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ALGUNAS  PALABRAS 

» 

SOBRE  ESTA  SEGUNDA  EDICION. 


Agotado  el  crecido  número  de  ejemplares  de  la 
primera  edición  de  este  opúsculo  que  di  al  público  el 
año  1864,  y  estimulado  por  el  deseo  de  satisfacer  la 
demanda  que  un  dia  y  otro  se  me  hace  por  varios 
corresponsales  y  amigos  á  quienes  debo  complacer, 
me  he  resuelto  á  publicar  esta  nueva  edición,  en  que, 
aprovechando  la  oportunidad,  he  corregido  algunos 
involuntarios  defectos  que  aquella  contenía ,  si  tales 
pueden  llamarse ;  y  he  aumentado  considerablemente 
sus  páginas  según  me  ha  parecido  conveniente,  no 
separándome  de  mi  primitivo  propósito  y  sin  alterar 
las  bases  esenciales  de  esta  reducida  publicación. 

El  detenido  y  concienzudo  estudio  que  vengo  ha¬ 
ciendo  con  la  incansable  perseverancia  que  todo  el 
mundo  conoce,  de  cuanto  concierne  al  más  aventajado 
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sistema  de  elaboración  de  chocolates,  las  saludables 
lecciones  que  me  facilita  el  ejercicio  constante  de  mi 
industria  en  la  escala ,  modo  y  forma  que  la  llevo  á 
cabo ,  y  todo  lo  que  yo  comprendo  y  deduzco  de  la 
comparación  y  distintos  fenómenos  y  peripecias  que 
advertí  en  la  confección  del  chocolate  en  los  diferen¬ 
tes  puntos  del  reino  y  del  extranjero  donde  aquella 
se  ejerce,  que  visité  al  efecto,  y  considerando  además 
el  aprecio  cada  vez  mayor  con  que  son  recibidos  mis 
productos  en  las  nuevas  localidades  donde  aún  no  ha¬ 
bían  podido  darse  á  conocer,  me  prestan  sobrado  mo¬ 
tivo  y  me  sugieren  las  observaciones  con  que  he  pro¬ 
curado  mejorar  mi  pequeño  libro; 

En  el  tiempo  mediado  entre  estas  dos  ediciones,  he 
visto  con  satisfacción  que  algún  ó  algunqs  compañeros 
de  industria  han  publicado  otros  escritos  sobre  el 
chocolate  en  igual  sentido  que  el  mió,  hasta  el  extre¬ 
mo  de  parecer  alguno  un  trasunto  de  mi  primitivo 
opúsculo,  lo  cual  me  convence  de  que  mi  ensayo  no 
fué  baldío  y  sirvió  de  estímulo  para  la  discusión,  que 
tanto  contribuye  á  los  adelantos  del  saber  humano. 
También  se  ha  escrito  algo  en  Francia  acerca  de  esta 
industria',  y  no  seré  yo  quien  desprecie,  por  pobres 
que  fuesen ,  las  producciones  que  tengan  relación  con 
mi  objeto;  antes  bien,  sacaré  de  todas  ellas  el  partido 
posible  para  esta  nueva  edición;  pero  en  méritos  de 
verdad,  estos  escritos,  por  otra  parte  muy  apreciables* 
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nada  adelantan  á  mis  primeras  ideas  publicadas, 
siéndome  tanto  más  sensible  cuanto  nada  ganamos 
sobre  lo  que  ya  sabemos  en  la  materia. 

De  otra  parte,  la  maquinaria ,  ese  poderoso  é  ina¬ 
preciable  elemento  de  la  producción  que,  después  de 
mejorar  la  mercancía  la  pone  al  alcance  de  todas  las 
fortunas  renovando  con  más  rapidez  el  capital  inver¬ 
tido,  facilita  de  continuo  el  sendero  de  los  adelantos 
de  este  ramo  de  la  producción  para  llegar  al  perfec¬ 
cionamiento  de  los  chocolates  en  lo  que  cabe ,  cosa 
que  fue  el  ideal  de  mi  juventud  y  el  sueño  dorado  á 
cuya  realización  sacrifiqué  después  toda  mi  fortuna 
adquirida  á  fuerza  de  tiempo ,  estudio  y  trabajo. 

Ahí  está  la  nueva  fábrica  que  en  alta  escala  he 
montado  recientemente  en  la  gran  casa  que  de  planta 
levanté  al  efecto  en  la  calle  de  la  Palma,  núm.  8, 
con  accesorias  por  la  de  Velarde,  núm.  5,  en  reem¬ 
plazo  de  la  que  tenía  en  el  32  de  la  misma  calle;  ahí 
está  la  gran  máquina  movida  al  vapor  con  fuerza  de 
cuarenta  caballos,  de  cuyo  mecanismo,  así  como  de 
los  departamentos  y  dependencias  de  aquella,  me  ocu¬ 
paré  después  detalladamente,  que  todo,  todo,  no  me 
desmentirá,  confirmando,  ántes  bien,  mi  afición  hácia 
esta  industria,  siempre  con  voluntad  de  hierro. 

Pues  bien;  recogiendo  todo  lo  que  de  bueno  he 
hallado,  según  mi  leal  saber,  en  tan  irrecusables  da¬ 
tos  aplicados  debidamente,  he  querido  ilustrar  hasta 
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donde  mis  luces  alcanzan  las  observaciones  que  pu¬ 
bliqué  de. antemano,  añadiendo  las  que  juzgué  del 
caso  para  llevar  al  convencimiento  de  mis  lectores  la 
especialidad  de  los  medios  de  fabricación  que  empleo, 
y  por  consiguiente  lo  inmejorable  de  mis  productos 
hoy,  sin  temer  la  competencia  noble  en  ningún  sen¬ 
tido,  tanto  de  lo  que  se  hace  en  el  país  como  en  el 
extranjero,  y  con  el  doble  objeto  de  estirpar  preocu¬ 
paciones  antiguas  basadas  en  la  ignorancia,  que  con¬ 
viene  remover  en  obsequio  de  la  industria  y  del  pú¬ 
blico  consumidor,  cuya  tarea  no  es  pequeña. 

No  seré  tan  atrevido  que  crea  y  proclame  haber 
tocado  absolutamente  la  perfección  en  este  ramo  de 
la  industria,  pero  sí  diré  que  tengo  andada  la  mayor 
parte  del  camino  para  conseguirlo,  y  que  cuanto  de 
notable  se  sabe  hasta  el  dia  en  órdea  á  la  confección 
de  chocolates,  me  es  conocido  hasta  en  el  terreno  de 
la  práctica. 

Podrá  juzgárseme  demasiado  presuntuoso,  podrá 
calificárseme  de  poco  modesto  en  mi  modo  de  decir, 
pero  yo  protexto  de  mi  sinceridad  en  esta  parte,  yo 
confieso  que  ni  abrigo  ni  abrigué  jamás  la  más  ligera 
idea  de  amor  propio  ni  de  exclusivista,  que  rechazo 
altamente  y  considero  que  mi  objeto  debe  estar  fuera 
de  los  tiros  de  la  maledicencia,  porque  la  ingenuidad 
de  mis  declaraciones  ahora  y  siempre  me  ponen  á 
salvo  de  semejante  desgracia. 


MATIAS  LOPEZ  TOMADA  POR 
PALMA  <5. 
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CAPITULO  PRIMERO. 


INTRODUCCION. 


Voy  á  escribir  un  librito ,  el  primero  en  su  clase ;  y 
digo  el  primero  ,  no  por  su  mérito ,  sino  porque  hasta 
hoy ,  al  ménos  que  yo  sepa ,  ningún  escrito  ha  visto  la 
luz  pública  en  órden  á  la  fabricación  del  chocolate ,  cuya 
industria  tan  perfectamente  conocida  y  bien  desarrollada 
se  encuentra  en  nuestro  país.  Hasta  hoy ,  repito ,  bajo 
ningún  punto  de  vista  se  ha  ofrecido  la  combinación  de 
esta  pasta  alimenticia  que ,  según  las  actuales  costum¬ 
bres,  viene  figurando  como  de  primera  necesidad  ;  nadie 
se  ha  ocupado  del  asunto  que  yo  me  atrevo  á  presentar 
á  la  pública  consideración  del  modo  que  lo  hago. 

El  chocolate ,  que  lo  mismo  se  sirve  en  los  régios  al¬ 
cázares  que  en  el  modesto  hogar  del  artesano  ,  y  hasta 
del  pobre  jornalero ,  es  tan  aplicable  en  su  consumo, 
cuanto  que  pudiera  llamársele  el  comodin  entre  todo  lo 
que  hace  referencia  al  arte  culinaria.  En  el  festin ,  en  la 
boda,  en  el  bautizo ,  en  el  duelo ,  figúrala  jicara  de  cho¬ 
colate.  No  hay  cosa  más  á  la  mano  ni  más  socorrida  para 
el  viajero ,  para  el  enfermo,  para  la  tertulia,  como  el 
pocilio  de  chocolate.  Un  chocolate,  por  lo  común,  á  nadie 
se  le  niega ;  en  todas  partes  y  á  todas  horas  se  encuen¬ 
tra  ,  y  sin  embargo ,  de  lo  plebeyo  que  ha  venido  á  ha¬ 
cerse  su  uso ,  léjos  de  haber  degenerado  este  artículo, 
adquiere  de  dia  en  dia  nuevas  é  innegables  condiciones, 
que  se  estiman  á  medida  de  su  excelente  calidad  y  esme- 
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rada  fabricación.  El  mérito  del  chocolate ,  vuelvo  á  decir, 
léjos  de  haber  decrecido  por  la  generalidad  de  su  cos¬ 
tumbre  ,  se  desarrolla  grandemente  de  dia  en  dia ,  mer¬ 
ced  á  lo  sobresaliente  de  su  fabricación ,  combinada  con 
la  comodidad  de  los  precios  y  con  la  cualidad  de  tan  ape¬ 
titosa  confección  de  saludables  vegetales. 

El  chocolate  no  es  un  manjar  suculento,  ni ,  pór  el 
contrario,  está  en  la  línea  de  las  comidas  frugales,  fru¬ 
tas,  hortalizas  y  otros  productos  déla  vegetación  en  su 
estado  natural;  el  chocolate  es  una  masa  bien  confeccio¬ 
nada  ;  es  una  pasta  nutritiva ,  á  la  par  que  agradable, 
higiénica  y  de  ligera  digestión ,  ya  se  emplee  en  crudo, 
ó  ya  desleida  y  hervida  en  leche  ó  en  agua,  que  es  como 
generalmente  se  usa ,  explicándose  su  virtud  estomacal 
por  la  buena  parte  aromática  y  mantecosa  que  contienen 
los  simples  ó  primeras  materias  de  que  se  compone.  Esto 
no  es  nuevo ,  pero  cumple  á  mis  propósitos  indicarlo. 

No  pertenece  á  la  clase  del  dulce  propiamente  dicho, 
y  sin  embargo  ,  halaga  al  paladar  y  se  saborea  como  el 
más  delicado  confite;  y  tampoco  puede  competir  con  las 
excelentes  mantecas  extranjeras  más  generalizadas; 
pero  el  g'usto  exquisito  y  especial  que  presta  su  masti¬ 
cación  hace  olvidar  todo  lo  que  de  pesado  y  repugnante 
al  estómago  contienen  otras  sustancias  que  el  lujo  y  la 
gula  llevan  á  las  suntuosas  mesas  del  poderoso  aristó¬ 
crata  y  del  opulento  banquero. 

Un  artículo  que  tanto  se  recomienda  por  la  singula¬ 
ridad  de  sus  condiciones  en  todos  sentidos ,  bien  merece 

• 

algunas  páginas,  siquiera  sean  para  estimular  á  mis 
confabricantes ,  después  de  advertir  á  mis  favorecedores 
y  al  público  todo ,  de  cuanto  concierne  á  tan  saludable 
y  exquisita  pasta.  Todas  las  cosas  tienen  su  saber,  y 
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sobre  todas  es  bueno  hablar  y  escribir ;  así  se  adelanta, 
y  así  ganan  los  conocimientos  humanos. 

Exento  de  pretensiones  ambiciosas ,  escribo  este  tra- 
tadito  con  sencillez ,  que  es  el  lenguaje  que  yo  conozco; 
digo  las  cosas  como  las  comprendo  en  mi  humilde  saber, 
y  mis  explicaciones,  si  no  llevan  el  sello  de  la  erudición, 
contienen  al  ménos  un  fondo  de  verdad  comprensible 
hasta  para  los  ménos  aficionados  á  la  lectura.  Mis  razo¬ 
namientos  no  podrán  engalanarse  con  el  estilo  pomposo 
que  es  propiedad  del  hombre  entendido ,  avezado  en  es¬ 
cribir  ;  pero  son  el  reflejo  de  mis  ideas  en  este  ramo  de 
la  industria  pública ,  recogidas  después  de  muchos  años 
de  práctica  y  de  una  bien  meditada,  detenida  y  constante 
observación. 

El  hombre  industrioso ,  con  el  fruto  de  su  trabajo 
produce  riqueza  pára  sí  y  para  su  patria,  si  bien  al 
constituirse  en  productor,  al  emplear  su  capital  de  tiem¬ 
po  ,  trabajo  y  dinero ,  debe  llevar  sus  miras  más  allá  de 
la  especulación  lucrativa,  que  generalmente  es  el  móvil 
que  en  primer  término  guia  al  corazazon  humano;  debe 
procurar  la  esmerada  calidad  de  los  objetos  de  su  indus¬ 
tria,  y  su  mejor  desarrollo  para  el  perfeccionamiento  de 
la  obra ,  de  cuya  manera ,  sobre  estimular  más  y  más 
el  consumo ,  hace  un  bien  al  consumidor ,  que  encuen¬ 
tra  el  género  dentro  de  las  condiciones  apetecidas  y  sa¬ 
lubres  que  recomienda  la  higiene  pública. 

La  fabricación  del  chocolate ,  encerrada  hasta  poco 
há  en  los  límites  de  la  práctica ,  y  sin  entrar  en  su  aná¬ 
lisis  detenido  y  estudioso ,  ha  marchado  por  el  sendero 
de  antiguas  rutinas,  con  las  ligeras  modificaciones  que, 
en  fuerza  de  años ,  han  podido  arrancarse  de  algún  cui¬ 
dadoso  fabricante ;  mas  hoy  que  todo  prospera ;  hoy  que 
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la  industria  fabril  va  saliendo  de  las  estrechas  redes  del 
empirismo;  hoy,  en  fin,  que  ha  recibido  la  fuerza  im¬ 
pulsiva  que  el  g-enio  del  tiempo  imprime,  preciso  es  re- 
_  ducir  á  principios  teóricos  lo  que  antes  sólo  fuera,  objeto 
de  los  cuidados  de  un  simple  bracero;  conveniente  es 
sujetar  á  regias  bien  combinadas  este  socorrido  ramo  de 
la  industria  española. 

La  misión  que  me  impong*o  no  es  de  reformista ,  ni 
pretendo  lanzar  inculpaciones  sobre  las  diversas  mane¬ 
ras  de  fabricación,  que  cada  uno  puede  apreciará  su  ar¬ 
bitrio;  sólo,  sí,  presentaré  los  adelantos  conseguidos 
por  el  sistema  moderno,  preferibles,  en  mi  juicio,  á  todo 
cuanto  ántes  de  ahora  se  ha  practicado  desde  el  descu¬ 
brimiento  del  chocolate. 

Para  terminar  este  lig-ero  preámbulo,  réstame  pedir 
la  indulgencia  del  público,  por  las  inconveniencias  en 
que  pueda  haber  incurrido;  protestando  que  al  ocupar¬ 
me  de  bosquejar  todo  cuanto  yo  comprendo  en  este 
ramo  del  trabajo,  si  se  quiere  árido  hasta  cierto  pun¬ 
to  ,  voy  alentado  única  y  exclusivamente  por  mis  bue¬ 
nos  deseos,  como  hombre  de  buena  ley,  y  con  la  noble 
aspiración,  repito,  de  presentar  un  opúsculo  que  en 
general  sea  útil,  y  con  especialidad  para  mis  confabri¬ 
cantes. 

¡  Ojalá  que  vea  coronados  mis  esfuerzos,  y  que  esta 
pequeña  obra,  acogáda  con  benevolencia,  excite  la  emu¬ 
lación  noble,  tan  ventajosa  para  el  desarrollo  de  la  in¬ 
dustria,  como  fuente  de  la  riqueza  pública  en  los  paí¬ 
ses  civilizados ! 

.Si  así  lo  consig’o ,  habré  hecho  un  bien  á  este  inte¬ 
resante  ramo  de  la  producción ,  y  cuando  no,  al  ménos 
dejaré  abierto  el  camino  y  planteado  el  asunto  para 
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que  otras  plumas,  mejor  cortadas  que  la  mia,  conclu¬ 
yan  ventajosamente  la  obra,  con  cuya  iniciativa  me 
honro. 

* 

’  CAPÍTULO  II. 

/  '  r  , 
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ORÍGrEN  Y  VICISITUDES  DEL  CHOCOLATE. 

Bien  sabido  es  que  el  ingrediente  principal  de  los 
que  entran  en  la  confección  del  chocolate,  es  el  haba  de 
cacao.  Las  primeras  noticias  sobre  este  fruto,  se  deben 
indudablemente  á  Jerónimo  de  Aguilar,  natural  de  la 
ciudad  de  Écija,  segmn  que  así  lo  testifican  alg-unas  car¬ 
tas  antig-uas  de  conocido  crédito.  Las  giorias  que  en 
aquel  tiempo  adquirían  las  armas  españolas  con  la  con¬ 
quista  del  Nuevo  Mundo,  las  innumerables  victorias 
que  el  inmortal  Cristóbal  Colon  contaba  por  dias  en  sus 
gdoriosas  expediciones,  y  la  bandera  de  Castilla,  siem¬ 
pre  triunfante  en  tan  apartados  países,  estimulaban 
hasta  el  entusiasmo  á  la  juventud,  ambiciosa  de  los  lau¬ 
reles  que  recogían  nuestros  hermanos. 

Jerónimo  de  Agmilar,  aún  joven  y  ordenado  in  sa- 
cris ,  griiado  por  un  noble  patriotismo  é  imitando  á 
otros  compañeros,  se  alistó  voluntariamente  en  una  ex¬ 
pedición  que  por  entónces  se  disponia  para  aquellas  le¬ 
janas  tierras. 

Poco  después,  por  el  año  1511,  nuestro  héroe  forma¬ 
ba  parte  de  la  tripulación  de  la  carabela  que  acometía 
un  viaje  del  Darien  á  la  isla  de  Santo  Doming-o,  pero 
una  desgraciada  fatalidad  de  las  que  arrastran  los  que 
surcan  los  mares,  quiso  que  nuestros  expedicionarios 
sufriesen  un  desastroso  naufragio  cerca  de  la  isla  ó  eos- 
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ta  de  Yucatán,  en  los  bajos  que  llaman  de  los  Alacranes, 
que  los  hizo  caer  en  poder  de  los  indios  de  aquellas  co¬ 
marcas,  quedando  cautivos  y  encadenados  al  servicio 
de  las  hordas  salvajes. 

Muy  cerca  de  ocho  años  corrieron  tan  desgraciada 
suerte  nuestros  compatriotas,  hasta  que  la  expedición 
de  Hernán  Cortés  les  ofreció  oportunidad  para  la  fug*a, 
que  intentaron  y  consiguieron  desde  luég*o,  uniéndose 
á  las  huestes  españolas  y  rescatando  la  libertad  perdida 
por  tanto  tiempo. 

Reunido  Aguilar  con  los  soldados  de  Cortés ,  obtuvo 
el  galardón  de  servir  de  intérprete  á  su  esforzado  capi¬ 
tán  en  distintas  ocasiones,  que  le  distinguió  por  su  acri¬ 
solada  lealtad  y  especiales  conocimientos ,  recogidos  por 
su  incansable  observación  en  todo  el  tiempo  que  vivia 
en  aquellos  alejados  países. 

.  Durante  el  tiempo  de  su  cautiverio  tuvo  ocasión  de 
conocer  y  estudiar ,  con  el  detenimiento  que  le  permitia 
la  esclavitud  de  su  estado ,  los  variados  frutos  y  produc¬ 
ciones  de  aquellas  feraces  tierras ,  llamándole  muy  par¬ 
ticularmente  su  atención  la  almendra  del  cacao ,  por  lo 
mucho  que  se  asimilaba  en  su  forma  á  la  almendra  cul¬ 
tivada  en  el  Continente,  y  de  cuya  haba  se  hacia  un 
consumo  regular  entre  aquellos  salvajes,  que,  después 
de  sazonada,  la  comian  en  su  estado  natural. 

Al  instinto  investigador  de  Aguilar,  no  podia  oscu¬ 
recerse  que  aquel  fruto,  por  sus  especiales  condiciones, 
sería  susceptible  de  mejoras  para  el  consumo,  y  sin  duda 
llevado  por  la  curiosidad  ó  por  el  deseo  del  lucro  ú  otros 
móviles  que  no  son  del  caso  escudriñar ,  instalado  des¬ 
pués  en  Méjico ,  donde  se  producia  abundantemente  el 
haba  ó  almendra  del  cacao ,  trató  de  hacer  y  llevó  á 
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cabo  la  preparación  de  este  fruto ,  reduciéndolo  á  un 
manjar  ó  pasta  más  apetecible.  Muy  léjos  estaba  nues¬ 
tro  compatriota  de  calcular  por  entonces  toda  la  trascen¬ 
dencia  de  su  descubrimiento ,  y  el  porvenir  que  le  es¬ 
peraba. 

Con  efecto  ,  para  conseguir  su  objeto  ,  puso  manos  á 
la  obra,  y  con  el  fin  de  moler  la  almendra  y  reducirla 
á  pasta ,  consideró  lo  más  á  propósito  emplear  el  medio 
que  usaban  los  indios  para  triturar  ó  moler  el  maíz, 
que  era  análogo  ó  parecido  al  antiguo  sistema  de  ela¬ 
boración  de  chocolate  á  brazo,  ó  sea  por  medio  de  dos 
piedras,  si  no  tan  bien  adecuadas  como  las  que  más  tar¬ 
de  se  usaron,  y  áun  hoy  se  usan ,  al  ménos  lo  bastante 
para  lograr  más  ó  ménos  bien  el  objeto.  Conseguido  por 
este  mecanismo  reducir  á  pasta  el  cacao,  consideró  ne¬ 
cesario  mezclarle  un  poco  de  miel  para  atenuar  algún 
tanto  el  amargo  tan  pronunciado  que  aquel  fruto  contie¬ 
ne,  mayor  entónces,  porque  la  producción  silvestre  ó 
espontánea  era  extraña  á  la  beneficiosa  influencia  del 
cultivo,  que  después  se  ha  debido  al  brazo  y  cuidados 
de  la  agricultura. 

En  tal  estado,  dió  á  probar  aquella  masa  ó  pasta, 
resultado  de  su  invento,  á  sus  compatriotas,  recibiendo 
con  general  aprobación  aquel  alimento  tan  gustoso  y 
aromático ,  hasta  el  extremo  de  demandarle  con  avidez 
grandes  porciones ,  cuyos  pedidos  satisfacia  á  medida 
que  las  fabricaba  ,  pero  guardándose  el  secreto  todo  el 
tiempo  que  le  fué  posible. 

Los  diferentes  experimentos  y  las  lecciones  que  reco- 
gia  en  la  práctica  constante  de  su  naciente  industria ,  le 
alentaron  á  emprender  sus  elaboraciones  en  mayor  es¬ 
cala  ,  con  más  facilidad  y  mejores  condiciones.  El  con- 
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sumo  aumentaba  ,  y  el  nuevo  alimento  tenía  un  grato 
estímulo  para  los  consumidores ,  cuyo  apetito  se  desper¬ 
taba  cada  vez  más.  En  progresión  ascendente  fué  el  con¬ 
sumo  por  espacio  de  dos  años ,  en  que  la  pasta  de  Agui- 
lar  se  comia  cruda ,  hasta  que ,  por  efecto  de  la  curiosidad 
de  las  gentes ,  se  principió  á  usar  hirviéndola  con  agua 
en  forma  de  café ,  de  cuya  manera  se  desarrolló  el  gusto 
de  un  modo  tan  regular ,  que  la  pasta  en  cuestión  vino 
á  sustituir  como  desayuno  á  otra  clase  de  alimentos. 

A  esta  pasta ,  y  ya  en  la  forma  que  se  usaba ,  se  la  dió 
el  nombre  de  chocolate ,  cuya  palabra  proviene  de  choco , 
que  en  el  idioma  indígena  de  los  antiguos  mejicanos  sig¬ 
nifica  cacao ,  y  de  late ,  agua ;  agua  de  cacao ;  hay  quien 
dice  que  viene  de  choco ,  sonido ,  ruido ,  y  atle ,  agua, 
porque  la  pasta  de  cacao  se  bate  con  agua  hirviendo. 

No  tardó  mucho  en  que  el  secreto  de  la  invención 
desapareciese ,  porque  como  el  inventor  tuvo  necesidad 
de  emplear  brazos  secundarios  y  auxiliares  del  trabajo 
material,  entre  los  cuales  la  mayor  parte  eran  indígenas, 
éstos  revelaron  el  secreto ,  y  lo  que  ántes  fuera  de  la 
exclusiva  pertenencia  de  un  hombre  pasó  instantánea¬ 
mente  al  dominio  público ,  excitando  el  interés  de  una 
porción  de  especuladores ,  que  acometieron  la  empresa 
dentro  de  mejores  condiciones;  y  en  verdad  que  nada  se 
perdió  con  esto ,  porque  la  codicia  de  los  nuevos  fabri¬ 
cantes  les  indujo  al  estudio  de  aquel  naciente  ramo  del 
consumo  público,  influyendo  notablemente  en  el  descu¬ 
brimiento  de  otros  medios  ó  ampliación  de  los  ya  cono¬ 
cidos  ,  para  perfeccionar  lo  que  ya  se  llamaba  chocolate. 
Asi  es  que,  tostando  el  haba  ántes  de  molerla,  á  seme¬ 
janza  del  modo  que  empleaban  los  indígenas  para  hacer 
una  bebida  del  fruto  del  árbol  quanh^atachtli ,  que  casi 
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puede  decirse  pertenece  á  la  misma  familia  del  cacaotero, 
con  la  que  curaban  á  los  que  padecian  del  hígado,  y  ca¬ 
lentando  las  piedras  ántes  de  empezar  el  molido  ó  tritu¬ 
ración,  se  alcanzó  primero  facilidad  en  el  trabajo  ,  por 
bailarse  más  desarrollada  la  parte  mantecosa  que  contie¬ 
ne  el  grano,  y  por  consiguiente  más  blanda  el  baba  ó  al¬ 
mendra  de  cacao,  y  después  más  aroma  y  mejor  gusto  eu 
la  pasta,  cosas  que  estimularon  á  los  principales  europeos- 
queresidian  en  América,  para  que  generalizasen  el  con¬ 
sumo  basta  un  extremo  no  concebible  en  aquella  época. 

Hácia  el  año  de  1532  fué  importado  á  la  Península 
por  varios  españoles  que  regresaban  de  Nueva  España, 
los  cuales  por  espacio  de  algunos  años ,  conservaron  el 
privilegio  de  fabricación ,  porque  entónces  era  un  secreto 
que  bacía  la  fortuna  del  fabricante ,  como  suele  suceder 
con  toda  industria  desconocida ,  tanto  más ,  cuanto  que 
la  pasta  de  chocolate  fué  recibida  en  nuestro  suelo  con 
sorpresa ,  y  basta  con  admiración ,  bien  que  su  exhor- 
bitante  precio  no  consintiese  el  consumo  más  que  á  las 
-clases  elevadas ,  estableciendo  una  valla  para  que  no  sa¬ 
liera  del  recinto  palaciego  y  de  ciertas  comunidades  re¬ 
ligiosas.  También  se  administraba  á  los  enfermos  y  al¬ 
guna  vez  al  convaleciente,  cuando  la  postración  de 
sus  fuerzas  exigia  un  alimento  ligero  y  reparador ,  cu¬ 
yas  condiciones  ningún  otro  como  el  chocolate  contiene. 

Así  continuó  el  chocolate  siendo  el  regíalo  de  los  ricos, 
por  espacio  de  algo  más  de  un  siglo  ;  pero  ya  sobre  el 
año  de  1650,  el  consumo  se  iba  extendiendo  á  otras  cla¬ 
ses  de  la  sociedad ,  tanto  por  la  comodidad  délos  precios, 
que  se  ponian  al  alcance  de  las  medianas  fortunas ,  mer¬ 
ced  á  la  baja  del  valor  de  las  primeras  materias  y  facili¬ 
dad  en  los  medios  de  trasporte ,  como  por  haberse  apo- 
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derado  el  público  aquí  del  secreto  de  la  fabricación ,  á  la 
manera  que  en  América  los  émulos  de  Aguilar. 

Una  vez  descubierto  el  modo  y  forma  de  la  confección 
del  chocolate ,  facilitadas  las  comunicaciones  con  nues¬ 
tras  colonias ,  y  allanados  los  obstáculos  que  alguna  vez 
interceptaron  los  trasportes  y  el  comercio  con  las  colo¬ 
nias  americanas,  necesariamente  se  habia  de  mejorar 
tan  deliciosa  pasta  y  arraigarse  el  consumo  entre  todas 
las  clases  de  la  sociedad ,  convencidas  de  las  condiciones 
higiénicas  y  nutritivas  tan  recomendables,  como  que  no 
era  posible  hallar  otro  género  en  sustitución  que  re¬ 
uniese  tantas ,  tan  buenas  y  tan  distintas  propiedades 
alimenticias. 

De  aquí  se  siguen  las  vicisitudes  bonancibles  que  ha 
sufrido  y  sufre  este  artículo. 

Si  no  se  presenciara,  pareceria  exaj erada  la  acepta¬ 
ción  y  el  consumo  actual  del  chocolate,  que  se  gasta  tan 
profusamente  por  haber  entrado  en  la  línea  de  los  ar¬ 
tículos  de  primera  necesidad ,  pudiendo  asegurarse ,  sin 
temer  error,  que  lo  que  ayer  era  casi  exclusivamente 
objeto  del  lujo,  hoy  se  usa  hasta  por  las  clases  ménos 
acomodadas,  como  alimento  económico,  tan  fácil  de  pre¬ 
parar,  especialmente  en  calidad  de  desayuno. 

Desde  la  importación  de  este  útilísimo  fruto  de  las 
Américas,  puede  decirse  que  ningún  país  como  España 
ha  conocido  las  beneficiosas  condiciones  de  tan  impor¬ 
tante  descubrimiento,  hasta  el  extremo  de  ser  la  prime¬ 
ra  en  cuanto  al  consumo  de  chocolates.  En  nuestro  ve¬ 
cino  imperio,  donde  el  mérito  se  aprecia  hasta  un  punto 
fabuloso,  y  donde  el  saber  siempre  tiene  un  lugar  pri¬ 
vilegiado,  apénas  se  usaba  aquella  pasta  á  principios  de 
este  siglo,  pero  desde  el  año  1808,  por  el  frecuente  mo- 
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vimiento  de  los  ejércitos ,  con  motivo  de  la  guerra  de  la 
Independencia,  y  más  en  particular  áun,  desde  nuestra 
última  lucha  civil,  se  despertó  extraordinariamente  allí 
la  afición  y  consumo  del  chocolate ,  explicándose  esto 
muy  bien  por  el  hecho  de  que,  habiendo  tenido  que  emi¬ 
grar  millares  de  españoles,  obligados  muchos  por  la 
necesidad,  é  impulsados  otros  por  su  amor  al  trabajo, 
se  dedicaron  á  la  fabricación  de  aquel  artículo,  en  que 
veian  compensadas  sus  tareas  por  el  aprecio  con  que  se 
acogia  la  obra,  dándose  con  este  motivo  aliciente  para 
que  los  franceses,  de  suyo  habilidosos  ,  hayan  conduci¬ 
do  esta  importante  industria  á  la  altura  que  hoy  al¬ 
canza  entre  ellos. 

El  progresivo  aumento  en  el  consumo  precisamente 
debia  impulsar  la  fabricación,  que  se  vino  haciendo  ex¬ 
tensiva  á  multitud  de  personas  que  se  dedicaban  á  cho¬ 
colateros,  porque  las  dimensiones  de  esta  industria  ya 
la  habian  colocado  en  la  categoría  de  los  oficios  más 
socorridos,  y  tanto  el  que  empleaba  su  capital,  como 
el  simple  bracero,  utilizaban  regularmente  el  capital  y 
el  trabajo.  Estoy  haciendo  mérito  de  nuestro  suelo,  don¬ 
de  más  que  en  ninguna  otra  parte  se  habia  perfeccio¬ 
nado  en  los  últimos  años  la  industria  chocolatera,  si 
bien  no  se  explotaba  todavía  el  grande  elemento  de  la 
maquinaria,  aplicada  á  este  ramo  de  la  producción,  y 
el  vapor  como  fuerza  motriz. 

Los  fabricantes  españoles  no  podian  ni  debian  estar¬ 
se  quietos,  y  ver  progresar  esta  industria  en  el  extran¬ 
jero,  sin  acudir  al  llamamiento  que  le  hacian  los  adelan¬ 
tos  modernos,  que  por  todas  partes  impulsaban  los  ra¬ 
mos  del  saber;  y  por  lo  tanto,  unos  más  que  otros  abor¬ 
daron  los  diferentes  sistemas  de  fabricación  á  que  se 
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prestaba  la  índole  dé  esta  industria,  y  muchos  á  porfía 
mejoraban  aquella,  hasta  el  punto  que  ofrecen  las  exce¬ 
lentes  condiciones  de  nuestros  chocolates.  El  que  escri¬ 
be  estas  páginas,  no  ménos  activo  y  afanoso  que  sus 
compañeros  de  industria,  se  dedicó  á  estudiar  la  mate¬ 
ria,  siempre  ávido  de  superar  átodo  cuanto  de  bueno  se 
hallaba  descubierto  en  los  últimos  años  ,  y  puede  ase¬ 
gurar,  sin  hipérbole,  que  ha  visto  cumplidas  sus  aspira¬ 
ciones,  consiguiendo  montar  una  fábrica  en  la  calle  de 
la  Palma  Alta,  núm.  32,  hoy  trasladada  al  núm.  8  de  la 
misma,  donde  las  máquinas  que  utiliza,  las  manipula¬ 
ciones  que  emplea  y  el  mecanismo  todo  ,  demuestran  al 
público  la  sencillez,  limpieza  y  precisión  de  que  es  obra 
el  excelente  molido  que,  sin  desvirtuar  los  buenos  y  sa¬ 
ludables  principios  de  las  materias  que  entran  en  su 
confección,  rinden  aquellos  aparatos.  Me  he  permitido 
esta  lig'era  digresión,  hablando  de  mi  fábrica,  áun  án- 
tes  de  significar  los  pormenores  y  rumbo  por  donde  se 
grúa  la  elaboración.  De  una  y  otra  hablaré  en  su  respec¬ 
tivo  lug*ar  con  la  separación  y  distinciones  respectivas. 

CAPÍTULO  III. 

CONVENIENCIA.  HIGIENICA  DEL  CONSUMO  DEL  CHOCOLATE. 

A  las  propiedades  alimenticias  que  tanto  distingnen 
á  la  deliciosa  pasta  que  conocemos  con  el  nombre  de 
chocolate,  se  signe  la  no  ménos  importante  de  ser  higié¬ 
nico  y  recomendable  para  la  salud ,  cuya  atendible  cir¬ 
cunstancia  ,  sin  duda ,  fué  una  de  las  que  más  contribu¬ 
yeron  á  la  importancia  que  hoy  tiene  en  el  consumo 
público.  Así  es,  que  ántes  de  que  cundiera  al  extremo 
que  hoy  ha  cundido  el  uso  de  tan  agradable  comestible» 
se  propinaba  por  los  profesores  de  la  ciencia  de  curar  á 
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los  convalecientes  para  reparar  sus  fuerzas ,  y  á  ciertos 
enfermos  como  sustancia  nutritiva ,  á  la  vez  que  ligera 
é  inofensiva ,  corroborándose  además  sus  cualidades  sa¬ 
lubres  y  esenciales  por  esa  série  no  interrumpida  de 
largos  años  de  consumo  sin  afectar  á  la  salud  pública 
ni  áun  en  tiempos  calamitosos  de  epidemias ,  por  eso 
hallaremos  sobrados  motivos  que  justifiquen  su  conve¬ 
niencia  higiénica  en  tésis  generales ,  y  por  más  que  uno 
sea  profano  á  la  ciencia ,  y  tratando  sólo  de  lo  que  ense¬ 
ñan  los  hechos  en  el  sentido  higiénico ,  fácilmente  se 
convencerá  que  siendo  el  chocolate  un  compuesto  de  los 
simples  cacao  ,  azúcar  y  canela ,  los  dos  primeros  de  pro¬ 
piedades  higiénicas  y  el  último  perfumoso  y  tónico, 
necesariamente  aquella  pasta  ha  de  ser  también  higiéni¬ 
ca  y  tónica. 

Las  virtudes  estomacales  del  chocolate  se  explican 
perfectamente  por  las  virtudes  especiales  de  las  primeras 
materias  insinuadas  y  en  primer  término  por  las  del  ca¬ 
cao  ,  cuyas  habas,  comidas  en  crudo ,  han  salvado  á  mu¬ 
chas  personas  del  padecimiento  crónico  del  estómago, 
llegando  la  virtud  de  aquel  al  extremo  de  haber  corregi¬ 
do  hemorroides  inveteradas  por  sumersión  intestinal  de 
una  barrita  de  manteca  de  cacao,  de  cuyo  producto  diré 
algo  más  adelante. 

Como  que  á  la  fabricación  del  chocolate  concurren  el 
azúcar  y  la  canela  asociadas  al  cacao,  puede  aquel  ser 
más  ó  ménos  dulce  según  la  cantidad  de  azúcar  que 
se  emplee  en  su  confección  á  medida  del  gusto  de  los 
consumidores. 

Los  franceses,  por  ejemplo,  gustan  de  los  chocolates 
muy  azucarados,  por  manera  que  más  bien  toman  jara¬ 
be  que  otra  cosa.  En  España ,  por  lo  contrario ,  común- 
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mente  prevalece  el  gusto  á  lo  amarg'o  del  cacao  sobre  las 
cualidades  de  los  otros  simples ,  deduciéndose  de  aquí 
que  el  fabricante  debe  someter  en  esta  parte  sus  produc¬ 
tos  al  paladar  de  los  consumidores ,  único  modo  de  com¬ 
placerlos  sin  mortificar  á  ninguno.  Y  que  esto  suceda 
en  nuestro  pais  se  comprende ,  porque  siendo  los  espa¬ 
ñoles  los  primeros  conocedores  de  esta  pasta  y  de  las 
cualidades  de  las  materias  que  la  constituyen,  saben  muy 
bien  que  el  cacao  es  puramente  tónico  ,  estomacal  y  ali¬ 
menticio  ,  y  por  lo  tanto  ,  es  la  parte  que  debe  predomi¬ 
nar  á  las  demás  para  conseguir  que  el  chocolate  sea  nu¬ 
tritivo  é  higiénico. 

Todo  esto  da  una  prueba  de  que  al  tiempo  de  la  fa¬ 
bricación  puede  acomodarse  el  producto  á  los  gustos  de 
cada  pais :  las  clases  del  cacao ;  el  tostado  más  ó  ménos 
fuerte  que  se  le  dé ;  el  empleo  del  azúcar  y  de  la  canela 
en  más  ó  ménos  porción ,  y  hasta  la  forma  ó  modo  de 
servirlo  á  la  taza  bien  desleido  en  agua  ó  ya  con  leche, 
influyen  notablemente  en  las  condiciones  particulares 
del  chocolate  dentro  de  las  higiénicas  que  me  ocupan, 
para  venir  á  parar  en  la  conveniencia  del  consumo  sin 
temor  de  incurrir  en  ningún  escollo  que  pueda  afectar 
á  la  salud,  porque  todo  está  previsto  y  puede  corregirse 
una  vez  sabido  el  gusto  y  alguna  otra  circunstancia 
sobre  la  naturaleza  del  consumidor. 

Después  de  todo ,  la  costumbre  introducida  de  sabo¬ 
rear  un  vaso  de  agua  tras  el  pocilio  de  chocolate,  acaba 
de  coronar  la  parte  higiénica ,  porque  el  agua  ,  hasta 
cierto  punto,  atenúa  el  exceso  de  tono  de  aquel  hacién¬ 
dole  más  digestivo  y  laxante ,  en  términos  de  que  sin 
irritar  provoca  en  ocasiones  una  pequeña  relajación  en  el 
tubo  digestivo,  dando  unos  resultados  casi  inconcebibles. 
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porque  descarga  la  cabeza  ,  estimula  el  apetito  y  dispo¬ 
ne  las  vías  convenientemente  para  la  alimentación  pos¬ 
terior.  El  que  tenga  la  buena  costumbre  de  usar  el  cho¬ 
colate  como  desayuno,  tocará  por  experiencia  estas 
verdades. 

CAPÍTULO  IV. 

DE  LA.  BUENA  CALIDAD  DE  LOS  CHOCOLATES. 

De  las  consideraciones  apuntadas  en  el  capítulo  ante¬ 
rior,  se  infiere  á  todas  luces  que  los  chocolates,  relati¬ 
vamente  á  sus  clases ,  deben  de  ser  buenos  y  fabricados 
con  todo  el  esmero  que  aconsejan  las  leyes  industriales 
de  los  adelantos  modernos.  Para  el  caso  debe  cuidarse 
que  los  cacaos  dentro  de  sus  respectivas  categorías  ,  con¬ 
tengan  todas  las  condiciones  esenciales  para  la  fabrica¬ 
ción  ,  lo  cual  es  de  la  incumbencia ,  cuidados  y  esmerada 
solicitud  del  fabricante  que ,  avezado  por  la  práctica  en 
estos  servicios  de  la  industria ,  debe  dirigir  su  estudio 
sobre  esta  primera  materia  ;  porque  en  los  cacaos  hay 
varias  cualidades  subalternas  y  hasta  incidentales,  según 
los  puntos  de  que  proceden ,  que  se  prestan  ó  no  á  la 
combinación  de  unos  con  otros  ,  y  dan  por  resultado  la 
mejor  ó  peor  calidad  de  los  chocolates;  por  eso  es  nece¬ 
sario  un  gran  tino  y  maestría  para  escogerlos  y  aplicar¬ 
los  hábilmente ,  sin  confiarse  en  teorías  ni  en  las  mani¬ 
pulaciones  ó  mecanismo  de  la  elaboración ,  porque  esto, 
para  el  objeto  ,  no  hace  otra  cosa  que  desarrollar  de  una 
manera  más  ó  ménos  perfecta ,  según  se  realice ,  las 
buenas  ó  malas  propiedades  de  las  primeras  materias 
escogidas  para  el  caso.  Si  bien  es  oportuno  á  veces  con¬ 
sultar  el  gusto  y  voluntad  del  consumidor ,  como  he  di¬ 
cho  ,  esto  tiene  sus  cortapisas  que  el  fabricante  deberá 
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apreciar  ,  según  la  ley  déla  costumbre  y  de  la  industria. 

Más  adelante ,  cuando  trate  del  empleo  de  los  cacaos 
y  de  la  fabricación  en  todas  sus  relaciones ,  me  estenderé 
sobre  el  pequeño  bosquejo  que  acabo  de  hacer  en  órden 
á  la  buena  calidad  del  chocclate  en  general ,  cuya  cir¬ 
cunstancia  no  debe  olvidarse  nunca  si  se  ha  de  justificar 
la  necesidad  del  consumo  de  éste  artículo  tan  útil  en 
todos  sentidos ,  principalmente  como  elemento  de  la  hi¬ 
giene  pública. 

Aunque  en  el  procomún  de  consumidores  hay  algu¬ 
nos  que  no  podrian  calificar  debidamente  las  condiciones 
de  un  chocolate  en  caso  dado ,  hay  otros  muchos  que* 
por  el  contrario ,  sabrian  distinguir  muy  bien  lo  bueno 
de  lo  malo ,  indicando  las  faltas  de  que  adoleciese  el  pro¬ 
ducto.  Por  eso  el  fabricante  no  debe  desapercibirse  ni 
aun  del  más  ligero  detalle  que  pueda  empañarla ,  ó  con¬ 
tribuir  á  la  falta  de  su  mayor  desarrollo. 

CAPÍTULO  Y. 

DEL  CACAO  Y  SUS  CLASES  COMO  ELEMENTO  PRINCIPAL  DE  LA 
FABRICACION:  PUNTOS  DONDE  SE  RECOLECTA. 

He  dicho  al  principio,  que  una  de  las  primeras  mate¬ 
rias  de  que  se  compone  el  chocolate,  la  principal  sin  duda, 
es  el  haba  del  cacao.  Pues  bien,  el  cacao  es  la  semilla  del 
cacaotero  ,  según  L inneo  tfieobroma ,  que  en  el  idioma 
indio  significa  comida  de  los  dioses ,  ó  alimento  divino.  Este 
árbol ,  el  cacaotero,  que  según  algunos  escritores  espa¬ 
ñoles,  entre  ellos  Robles,  Cornejo  y  Herrera,  se  decribe 
de  variadas  dimensiones,  es,  por  lo  común,  del  grueso  y 
altura  de  un  naranjo  mediano ;  otros  tienen  de  5  hasta  7 
y  áun  12  metros  de  elevación,  y  esto  depende  también  de 
las  variadas  clases  de  cacaoteros ,  de  los  puntos  donde 
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se  cultivan  y  de  la  más  ó  ménos  previsión  y  conve¬ 
niencia  de  los  labradores ;  hay  comarcas  donde  los  cor¬ 
tan  y  preparan  á  poco  de  nacer,  con  objeto  de  que  no 
sea  muy  corpulento,  y  que  puedan  con  mayor  facili¬ 
dad  recog*erse  sus  frutos.  Pertenece,  según  Richard,  á  la 
clase pentcmdria ,  porque  no  tiene  los  filamentos  unidos; 
según  otros ,  á  la  de  poliatdelpliia  decandria ,  familia  de 
las  malváceas  de  la  clasificación  de  Jussien;  habita  en  la 
América  Meridional  y  en  las  Antillas ;  crece  espontánea 
y  naturalmente  en  los  montes ,  grandes  cuencas  y  ter¬ 
renos  vírgenes ;  también  nace  y  se  cria  derramando  en 
la  tierra  la  semilla ,  que  es  la  almendra  sazonada,  como 
se  hace  en  España  con  la  de  otros  arbustos ,  tales  como 
el  roble,  el  cerezal,  etc.;  pero  siempre  sujetándose  á  re¬ 
glas  de  buen  cultivo ,  de  cuya  manera  la  almendra  me¬ 
jora  considerablemente  de  calidad  y  se  neutraliza  el 
amargo  que  tiene  en  su  estado  silvestre. 

Los  terrenos  donde  mejor  prospera  son  algo  húme¬ 
dos,  no  frios,  pero  tampoco  demasiado  cálidos,  aunque 
es  bueno  poner  el  árbol  al  abrigo  de  los  grandes  aires, 
según  más  se  explicará  en  la  descripción  de  las  varias 
clases  en  que  se  divide  el  fruto  de  que  se  trata.  Según 
Linneo,  echa  el  cáliz  de  cinco  hojuelas  lanceoladas;, cin¬ 
co  pétalos  arqueados,  aovados  al  reves,  con  piececitos, 
y  su  lacinia  terminal  extendida ;  los  estambres  fértiles 
solitarios,  debajo  de  cada  pétalo  interior,  con  cinco  an¬ 
teras  ;  otros  cinco  estambres  alternos,  apretados  al  ger¬ 
men  y  estériles ,  el  gérmen  dentro  de  la  flor,  y  el  estilo 
sencillo.  Las  hojas  del  cacaotero  tienen  sobre  dos  piés  de 
largo  por  diez  pulgadas  de  ancho;  fructifica  dos  veces 
al  año;  por  Junio  y  Diciembre  son  las  épocas  de  su  re¬ 
colección.  Las  pifias  donde  se  encierra  el  haba  son  de  la 
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forma  de  una  pifia  regular  ó  un  crecido  pepino;  suelen 
pesar  de  ocho  á  diez  y  seis  onzas  cada  una ,  según  el 
estado  de  sazón  ó  madurez  en  que  se  hallen,  variando  su 
peso  y  dimensión ,  según  las  clases  de  cacao  á  que  per¬ 
tenezca  ;  las  de  Guayaquil  son  mayores  generalmente. 
Las  habas  ó  almendras  del  cacao  son  pingües  y  algo 
amargas,  nutritivasy  afrodisiacas,  mayormente  tostadas. 

Cuando  el  fruto  está  maduro,  que  se  conoce  fácilmen¬ 
te  por  su  color  amarillento ,  se  cog'en  las  piñas ,  se  las 
apila  en  grandes  montones  ,  y  en  algunos  puntos  en  fo¬ 
sos  abiertos  para  el  caso ,  en  donde  se  las  deja  por  espa¬ 
cio  de  algunos  dias ,  y  tan  luégo  se  presenta  cierta  es¬ 
pecie  de  fermentación,  se  las  tiende  y  revuelve  perfecta¬ 
mente  en  grandes  eras;  se  desprende  la  corteza  exterior, 
se  la  separa  del  grano,  y  éste  se  tiende  al  sol,  movién¬ 
dolo  diferentes  veces ,  á  fin  de  que  suelte  una  especie  de 
mucosidad  que  exteriormente  contiene;  y  ya  bien  seco, 
se  almacena  para  entregarlo  al  comercio. 

La  película  del  cacao  abriga  una  pequeñísima  parte 
grasosa,  que  por  razón  de  su  bajo  precio,  la  emplean 
mucho  las  clases  pobres  de  algunos  países,  en  equiva¬ 
lencia  del  chocolate  y  café,  haciéndolo  por  ebullición, 
en  términos  que  produce  un  agua  de  color  pardo,  que  se 
saborea  agradablemente,  y  aunque  sus  efectos  son  poco 
alimenticios,  se  suelen  suplir  añadiendo  leche  y  man¬ 
teca  de  vacas ,  cuyo  conjunto  proporciona  un  almuerzo 
apetecible ,  pero  muy  modesto ,  en  países  infecundos 
y  de  escasas  fortunas ,  como  sucede  en  Irlanda  y  otros 
puntos  más  distantes  ;  bien  que  sin  ir  más  allá ,  en  las 
costas  de  Cantabria  también  suele  emplearse  hasta  por 
las  clases  algún  tanta  acomodadas ,  porque  opinan  que 
es  un  atemperante  y  digestivo.  En  algunos  ramos  de  la 
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industria,  la  usan  también  para  la  coloración  de  las  telas. 

Diré  algo  sobre  las  clases  del  cacao  ;  los  mejores  son 
el  Apolabamba ,  el  Soconusco  y  el  Caracas.  El  primero 
se  recolecta  en  el  alto  Perú ,  provincia  de  la  Paz ,  en¬ 
tre  63°-18f,  y  los  66°-18’ ,  longitud  O. ,  su  etimología  es 
india ;  éste  es  el  cacao  más  exquisito  y  más  estimado  por 
los  verdaderamente  conocedores  y  apreciadores  de  esta 
rica  almendra ;  su  cosecha  es  muy  reducida ,  toda  vez 
que  se  concreta  á  una  cuenca  de  poca  extensión  ,  y  es  de 
tan  considerable  aprecio  y  regalo ,  que  los  naturales  de 
aquel  país  no  se  desprenden  fácilmente  de  él ,  como  que 
la  libra  de  chocalate  allí  mismo  se  paga  de  16  á  20  rea¬ 
les  fuertes  ,  ó  sea  de  40  á  50  Rvn.  Alguna  vez  ha  solido 
traerse  este  cacao  á  Europa ,  y  fué  en  tan  cortas  propor¬ 
ciones,  que  apénas  hay  personas  que  lo  conozcan. 

El  segundo ,  ó  sea  el  Soconusco,  va  en  zaga  del  Apo¬ 
labamba  ,  y  le  sustituye  en  algmnas  de  sus  condiciones. 
Se  cosecha  en  la  antigua  provincia  de  Guatamala ,  por 
los  departamentos  de  Súchil tepeques  y  deGualan,  cerca 
de  Omoá ,  entre  los  8o  y  los  17°-32r  latitud  N.,  y  entre 
los  78°-41r  y  los  90°-34'  longitud  O.,  entre  el  mar  de  las 
Antillas  al  N.  E.,  y  el  grande  Océano  equinocial  al  S.  O.; 
así  es  que  la  diferencia  de  temperatura  de  estos  puntos 
al  otro ,  y  las  aguas  tan  dulces ,  templadas  y  deliciosas 
del  terreno  donde  se  produce  el  Apolabamba,  son  las  ver¬ 
daderas  causas  naturales  para  que  este  cacao  tenga  un 
25  por  100  más  de  riqueza  en  mantecosidad ,  materia 
albuminosa,  aromática  y  gomosa,  que  el  Soconusco;  sin 
embargo  ,  uno  y  otro  son  excelentes  cacaos ,  y  exceden 
á  toda  apreciación;  la  producción  del  Soconusco  también 
es  muy  reducida ,  y  no  está  en  relación  con  las  demás 
clases  que  van  en  pos ;  así  es ,  que  casi  todo  se  consume 
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en  el  país,  exportándose  cantidades  muy  pequeñas,  aun¬ 
que  en  mayor  escala  que  del  primero. 

El  Caracas ,  que  fig*ura  en  tercer  lugar ,  tiene  su  eti¬ 
mología  en  el  nombre  de  la  provincia  donde  se  cria ,  en 
la  América  Meridional ,  República  de  Colombia,  entre  la 
línea  y  los  12°  de  latitud  N.,  y  entre  los  56°  y  61°  longi¬ 
tud  O.  En  1814 ,  se  contaban  en  Caracas  cerca  de  diez  y 
seis  millones  de  cacaoteros ,  y  boy,  con  motivo  de  ha¬ 
llarse  generalizado  el  consumo  del  chocolate,  no  sola¬ 
mente  en  nuestro  suelo ,  si  que  también  en  Francia  y 
algún  otro  punto  de  Europa,  se  calcula  en  Caracas  sobre 
cuarenta  millones  de  árboles ,  siendo  actualmente ,  á  no 
dudarlo ,  el  ramo  más  importante  de  su  comercio.  Este 
cacao  tan  conocido ,  siempre  que  se  cosecha  y  cultiva 
con  cuidadosa  solicitud,  en  particular  en  ciertos  puntos, 
es  la  clase  más  privilegiada  y  que  más  se  recomienda  so¬ 
bre  algunas  otras  de  menores  condiciones,  tales  comoTa- 
basco,  Guayaquil,  Marañon,  y  demás  de  ménos  catego¬ 
ría  ,  pero  que  se  diferencian  ,  varían  algún  tanto  entre 
sí,  según  las  condiciones  de  los  terrenos  de  producción. 

Generalmente  hablando ,  es  indudable  que  entre  los 
cacaos  más  corrientes  y  que  más  se  usan ,  el  Caracas  es 
el  más  apreciable,  por  el  mérito  de  su  calidad,  buen  gus¬ 
to,  sustancioso  y  aromático  ,  color  sonrosado,  si  se  com¬ 
paran  con  otra  infinidad  de  clases ,  procedentes  de  otros 
tantos  puntos  productores. 

El  Apolabamba  apénas  se  usa  en  Europa,  por  las 
razones  insinuadas.  El  Soconusco,  si  bien  se  emplea  más, 
es  también  en  muy  corta  escala. 

La  exigua  producción  de  estas  dos  clases ,  y  el  alto 
precio  á  que  se  contratan  ,  son  las  dos  poderosas  razo¬ 
nes  que  nos  privan  de  tan  privilegiada  almendra. 
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Aunque  solo  con  referencia  al  continente,  pong-o  á 
continuación  algunos  estados  relativos  á  las  demás  cla¬ 
ses  de  cacaos  importados  en  España ,  del  consumo  anual 
de  dicho  artículo ,  de  los  azúcares  y  canelas  venidas  á 
nuestro  suelo  en  un  año  común  de  los  últimos ,  según 
la  balanza  comercial,  y  otros  antecedentes  de  buena  pro¬ 
cedencia  que  he  tenido  á  la  vista. 

Resumen  de  las  demás  clases  de  cacaos  introducidas  en 

España  en  1864  y  1868. 


1864.  1868. 


De  nuestras  posesiones  de  América.  Kil. 
De  Caracas,  Ocumares,  Ríos  Chicos,  Ca-  ) 

652.754 

1.505.508 

rápanos  y  otros  puntos 
de  América . 

i 

1.755,123 

2. 106. £04 

Total  importado.  .. . 

2.407.877 

3.612.312 

Que  hacen . 

5.233.458 

7.851.266 

Consumo  anual  de  cacao  en  España  por  término  medio. 

Procedente  de  Guayaquil .  Libras.  8.156.600 

De  los  demás  puntos  de  América.. .  id.  6.955.116 


Total  consumo  anual _ Libras.  15.111.716 


Estos  datos  prueban  evidentemente  que  la  fabrica¬ 
ción  del  chocolate  en  España  se  hace  en  tan  buenas  pro¬ 
porciones  ,  que  casi  puede  decirse  se  emplea  en  su  con¬ 
fección  mitad  de  cacaos  finos  y  mitad  Guayaquil ,  si  bien 
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hay  que  tener  en  cuenta  que  en  las  clases  baratas ,  cuy  o 
consumo  viene  á  ser  el  triple  de  los  de  precios  ya  regu¬ 
lares  ,  hay  una  necesidad  insuperable  de  emplear  todo 
Guayaquil.  De  modo  que  calculando  prudencialmente, 
representan  una  fabricación  de  76  á  80.000  libras  por  dia, 
que  bien  puede  considerarse  es  el  consumo  de  chocolate 
en  España. 

También  es  importante  observar ,  que  el  consumo  de 
cacaos  de  nuestras  posesiones  de  América  va  acrecen¬ 
tando  cada  vez  más ,  como  podrá  observarse  en  la  im¬ 
portación  de  1864  y  1868,  y  esto  es  tan  conveniente  que 
hace  disminuir  el  consumo  de  los  cacaos  procedentes  de 
mercados  extranjeros  de  América,  quedando  por  consi¬ 
guiente  su  equivalente  metálico  en  nuestras  posesiones 
ultramarinas ,  fomentando  á  la  vez  este  importante  ramo 
de  la  agricultura. 


La  importación  de  Azúcares  en  España  en  un  año  asciende  á  la  cifra  que  se  estampa  en  seguida : 
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(•)  En  esta  partida  sólo  hay  23  kilógramos  de  azúcar  común  importada  de  Ceuta ;  lo  restante  hasta 
los  642.638  que  figuran,  toda  es  procedente  de  Europa. 
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La  importación  anual  ele  canelas  es: 

De  Inglaterra  procedente  de  Ceylan .  Kilóg.  106.831 

De  Gibraltar  y  Portugal  idem  ídem .  36.657 

De  nuestras  posesiones  de  Filipinas  idem  idem .  35.745 

De  otros  puntos  de  Europa  idem  idem .  4.751 


Total  Kilóg . . .  183.984 

que  hacen  libras  castellanas .  399.884 


CAPÍTULO  YII. 

ANÁLISIS  Y  EMPLEO  DE  LOS  CACAOS. 

Según  Lampadio ,  el  cacao  encierra ,  sin  incluir  la 
vaina  que  forma ,  cerca  de  15  por  100  del  peso  délas 


liabas : 

Manteca  de  cacao .  53 — 10 

Materia  oscura  albuminosa  que  contiene  i 

el  principio  aromático  del  cacao . )  ^ 

Almidón .  10—91 

Materia  gomosa .  7 — 75 

Materia  colorante  roja .  2—  1 

Agua .  8—63 

Fibras  vegetales .  0—90 


100-00 


En  el  capítulo  Y ,  al  hablar  de  las  clases  del  cacao, 
queda  hecho  mérito  de  la  película  que  éste  abriga  con¬ 
teniendo  una  parte  grasosa  muy  nimia ,  que  en  razón  á 
su  ínfimo  precio  la  emplean  las  clases  pobres  y  áuu 

3 
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otras  algo  acomodadas ,  en  equivalencia  del  chocolate  y 
café.  También  se  usa  para  otros  objetos  de  la  industria 
en  la  coloración  de  tejidos. 

En  el  siguiente  capitulo  me  ocuparé  de  indicar  el 
modo  de  extraer  la  manteca  del  cacao ,  cuyas  aplicacio¬ 
nes  son  muchas  y  de  sumo  interés  algunas. 

Aunque  pudiera  haber  dejado  el  tratar  del  empleo  de 
los  cacaos  para  cuando  me  ocupe  de  la  fabricación  del 
chocolate  en  todas  sus  relaciones  ,  me  ha  parecido  mejor 
hablar  del  asunto  separadamente  para  llamar  algo  más 
la  atención  de  mis  lectores ,  por  si  alguno  de  ellos  ,  como 
no  dudo  ,  perteneciera  á  la  clase  de  fabricantes  y  quisiese 
fijar  la  atención  sobre  mis  indicaciones  en  este  punto, 
en  que  léjos  de  perder  ganará  mucho  si  las  mira  con 
aprecio ,  teniéndolas  en  cuenta  para  su  caso. 

Todo  cuanto  se  diga  para  adquirir  un  conocimiento 
acerca  de  los  cacaos ,  siquiera  sea  regular ,  todo  será, 
poco.  Es  preciso  haberse  consagrado  con  incansable  asi¬ 
duidad  al  estudio  del  resultado  que  ofrezca  el  detenido 
exámen  de  cada  una  de  las  clases  de  por  sí.  Estos  expe¬ 
rimentos  que  deben  extenderse  á  observar  el  que  pro¬ 
duzcan  la  mezcla  de  unas  clases  con  otras,  se  han  de  re¬ 
producir  un  dia,  y  otro  y  otro.  El  fabricante  apasionado 
por  esta  industria  y  ansioso  de  recabar  todos  sus  fenó¬ 
menos  ,  no  descansará  si  hade  recojer  un  dia  las  inmen¬ 
sas  ventajas  que  se  desprenden  de  esa  série  de  ensayos 
que  tanto  conducen  á  la  enseñanza.  La  industria  choco¬ 
latera  tiene  sus  puntos  de  contacto  con  ciertas  artes  y 
con  las  ciencias  mismas ;  no  basta  revalidarse  y  recojer 
un  título ;  no  basta  obtener  un  grado  académico ;  es' 
además  indispensable  ántes  y  después  de  formarse  clien¬ 
tela,  continuar  el  estudio ,  porque  es  una  verdad  palpa- 
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ble  ,  que  nunca  se  sabe  lo  bastante ;  siempre  falta  algo 
que  inquirir ,  jamás  conoce  el  hombre  cuánto  hay  que 
conocer ,  ó  lo  bastante  para  llamarse  consumado  en  una 
ciencia ,  en  un  arte ,  en  una  industria.  Yo  al  menos ,  en 
mi  modesta  posición ,  así  lo  tengo  aprendido ;  porque 
cada  vez  que  hago  nuevas  observaciones  en  mi  ramo, 
cada  vez  encuentro  algo  nuevo  ;  y  estas  provechosas 
lecciones  me  ofrecen  motivos  bastantes  para  escribir 
ciertas  reflexiones  en  orden  al  estudio  sobre  los  cacaos, 
si  se  han  de  aplicar  acertadamente  á  la  confección  del 
chocolate. 

Hay  cacaos  riquísimos ,  superiores ,  de  los  que  figu¬ 
ran  en  primera  línea,  que  empleados  cada  uno  de  por 
sí ,  producen  un  chocolate  excelente ;  y  sin  embargo, 
cuando  el  fabricante  es  ingenioso  y  no  menguado;  cuan¬ 
do  á  su  habilidad  predomina  el  deseo  de  no  encerrarse 
en  un  sistema  rutinario ,  busca  otras  clases  que,  aunque 
no  tan  superiores ,  las  tiene  ensayadas ,  las  mezcla  con 
las  primeras  en  las  debidas  proporciones,  las  mejora 
así ,  y  obtiene  por  resultado  un  chocolate  más  agrada¬ 
ble  ,  que  se  hace  más  aromático  y  más  aceptable,  tanto 
porque  hay  más  homogeneidad  en  la  combinación,  como 
porque  sus  distintos  sabores  dan  un  conjunto  por  demás 
admirable  que  el  consumidor  entendido  prefiere  sin  gé¬ 
nero  de  duda. 

Tenemos  cacaos  que  denominan  Puerto  Cabello ,  CJio _ 
roni ,  O  enmares ,  Sotaventos,  Ríos  Chicos ,  etc.  Pues 
bien ;  estos  cacaos ,  en  medio  de  pertenecer  todos  á  una 
misma  categoría ,  los  unos  son  mejores  que  los  otros,  y 
cada  uno  puede  dar  un  chocolate  muy  bueno  ,  y  sin  em¬ 
bargo,  mézclese  un  Puerto  Cabello  con  un  Choroni  y  un 
Ocumare ,  y  se  verá  que  estas  tres  clases  combinadas 
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producen  un  chocolate  mucho  mejor  que  el  que  daría 
cada  una  de  ellas  separadamente.  Todos  son  cacaos,  to¬ 
dos  son  Caracas  ,  todos  son  buenos ;  pero  como  que  cada 
clase  procede  de  una  localidad  distinta ,  hay  entre  ellos 
ciertas  diferencias  que,  una  vez  conocidas,  son  muy 
apreciables  por  esas  cualidades  que  la  naturaleza  misma 
les  imprime,  y  de  lo  cuál  tenemos  ejemplos  palpables 
en  nuestro  mismo  suelo.  Las  frutas,  las  hortalizas  de 
Valencia ,  v.  g. ,  son  buenas ,  pero  no  son  tan  sustan¬ 
ciosas  como  las  que  se  producen  en  otras  zonas  ménos 
cálidas  de  nuestro  país. 

Estos  precedentes  y  otros  que  van  sentados  anterior¬ 
mente  en  órden  álas  clases  de  los  cacaos,  sirven  de  mu¬ 
cho  y  puede  decirse  que  son  la  norma  de  los  precios  del 
chocolate ,  porque  estos  generalmente  dependen  de  que 
las  mezclas  sean  de  cacaos  más  ó  ménos  superiores  y 
los  azúcares  más  ó  ménos  clarificados.  El  cacao  Guaya¬ 
quil  es  la  base  de  los  chocolates  baratos,  á  partir  de  5  y 
6  rs.  libra ,  y  éste  último  lleva  ya  alguna  parte  de  Cara¬ 
cas  ,  creciendo  el  precio  á  medida  que  crece  la  porción 
de  este  que  se  le  echa  y  de  mejor  calidad ,  hasta  llegar 
al  de  8  rs.  libra ,  cuya  mayor  parte  es  ya  de  Caracas ,  y 
de  este  precio  para  arriba  todo  es  Caracas ,  exceptuando 
el  chocolate  de  altos  precios  donde  entra  una  parte  de 
Soconusco ,  cuya  progresión  se  emplea  con  el  servicio 
de  los  azúcares  refinados',  no  porqué  estos  sean  mejores 
para  el  caso  por  la  cualidad  del  refino  ,  y  sí  únicamente 
para  que  resalte  ó  predomine  el  gusto  del  cacao,  porque 
él  azúcar  refinado  está  más  exento  de  la  parte  melosa. 

El  fabricante  debe  cuidar  mucho  de  que  se  guarde 
constantemente  la  más  rigorosa  exactitud  en  el  peso 
proporcional  ó  partes  alicuantas  de  las  primeras  materias 


37 

para  cada  tarea  de  chocolate  según  su  clase ,  porque  en 
el  rigorismo  de  esta  operación  estriba  que  los  chocolates, 
conforme  á  sus  precios,  sean  siempre  lo  mismo  en  honra 
y  crédito  de  la  fábrica. 

CAPÍTULO  VIII. 

MODO  DE  EXTRAER  LA  MANTECA  DEL  CACAO. 

Más  bien  por  la  utilidad  que  pueda  reportar  el  pú¬ 
blico  que  por  lo  que  tiene  de  relación  con  el  objeto  de 
estas  páginas  ,  pondré  algunas  líneas  sobre  la  manteca 
del  cacao  y  modo  de  extraerla. 

La  manteca  de  cacao  es  una  materia  compacta  ó  con¬ 
creta  ,  de  un  blanco  rojo ,  con  un  olor  y  sabor  especial, 
sui  generis.  Ella  encierra  las  diversas  propiedades  esen¬ 
ciales  del  cacao ,  y  por  su  notoria  utilidad  es  muy  busca¬ 
da  para  remedio  de  infinitos  males;  es  fresquísima  y 
recomendada  para  la  curación  de  todas  las  llagas;  es 
insoluble  al  agua  fria ,  se  reblandece  á  los  24ü  y  se  funde 
completamente  de  los  30  á  35. 

Esta  manteca  se  suele  falsificar  mezclándola  otras 
materias  grasas ;  pero  se  distingue  la  falsificación  por¬ 
que  poniéndola  á  24°  de  calor  será  disuelta  en  seguida, 
miéntras  que  la  pura  necesita  la  temperatura  de  30°  por 
lo  ménos  para  disolverse ,  como  indico  en  el  párrafo  que 
precede. 

La  manera  de  extraerla  se  hace  de  varios  modos; 
pero  los  más  sencillos  y  que  están  al  alcance  de  todas 
las  inteligencias  son : 

l.°  Se  muele  cacao  puro;  se  echa  en  una  olla  con 
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aguia  clara ;  se  le  pone  á  hervir,  y  al  poco  rato  se  retira 
del  fuego ,  y  una  vez  fria  el  agua ,  aparece  á  la  superfi¬ 
cie  la  manteca ,  y  el  cacao  baja  al  fondo ;  cuanto  mas 
tiempo  hierva  más  fácilmente  se  enrancia  después  esta 
manteca. 

2.°  Molido  el  cacao  se  le  echa  en  una  manga  de  fra¬ 
nela,  y  esta  se  la  pone  en  una  estufa  que  sostenga  40°  de 
calor  poniendo  debajo  una  vasija  adecuada  para  la  man¬ 
teca  de  cacao ;  después  se  pasa  á  un  parage  fresco  y  se 
endurece. 


CAPÍTULO  IX. 

DEL  AZÚCAR. 

El  azúcar  es  una  sustancia  esencial  concreta,  arenoso- 
compacta  ,  más  ó  menos  blanca ,  más  ó  menos  morena 
que  se  extrae  de  una  porción  de  plantas ,  frutas  y  le¬ 
gumbres.  La  naturaleza  ha  sido  tan  liberal  concedién¬ 
donos  este  precioso  alimento,  que  lo  ha  distribuido  abun¬ 
dantemente  en  casi  todo  el  reino  vegetal;  citaré  algunas 
plantas  que  en  mayor  porción  la  contienen. 

Figura  en  primer  término  la  caña  del  mismo  nombre 
que  con  tanta  abundancia  se  produce  en  América  y  áun 
en  nuestras  costas  de  Levante  y  Medjodia :  en  éste  últi¬ 
mo  punto  es  tal  el  desarrollo  que  tomó  el  cultivo  ,  que 
ya  se  producen  anualmente  sobre  800.000  arrobas,  cuya 
cifra  es  fabulosa ,  si  se  compara  con  la  de  4.000  arrobas 
que  apénas  se  recolectaban  no  hace  veinte  años,  siendo 
aún  susceptible  dicho  paraje  de  mucha  más  produc¬ 
ción  ,  y  acaso  con  el  tiempo  llegue  á  ser  la  Península 
la  que  ¿rinda  lo  bastante  para  el  consumo  y  necesidades 
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de  la  misma.  (1)  El  azúcar  de  caña  está  reconocida  por  la 
más  selecta  de  todos  los  azúcares ,  y  también  la  que 
mayor  cantidad  melosa  contiene  relativamente ;  ésta  es 
la  que  consumimos  en  nuestra  España ,  bien  que  se  im¬ 
porte  de  América ,  ó  ya  que  se  produzca  aquí. 


(i)  «Antes  del  descubrimiento  del  Nuevo  Mundo,  se  cultivaba  el 
azúcar  en  España,  según  se  ve  por  la  Historia  Económica  de  Andalu¬ 
cía  y  Valencia.  En  el  término  de  Dénia  se  cogían  aun  en  el  siglo  xvii, 
60.000  arrobas  cada  año  :  30.000  en  Valdigna  ,  y  6.000  en  la  Huerta 
deliciosa  de  Valencia. 

A  principios  del  siglo  xvm,  se  conservaban  en  Granada  quince  in¬ 
genios,  que  labraban  90.000  arrobas  de  azúcar ;  pero  la  contribución 
de  millones  acabó  con  la  cosecha.  De  una  representación  dirigida  al 
Rey  en  27  de  Abril  de  1747  por  los  Directores  de  Rentas ,  resulta  que 
en  el  año  común  de  los  corridos  desde  el  de  1722  al  de  1729,  se  labra¬ 
ron  en  Granada .  557.572  pilones. 

•'Cada  forma  pagaba  10,  12  y  14  rs. ,  y  sacaba  el 

Erario . . . 10.112.681  reales. 

Desde  1719  á  1738,  se  subieron  los  derechos  y  bajó 

✓ 

la  cosecha. 

Se  alzaron  á  21  rs.  desde  1738  á  1746 ,  y  la  cosecha 

no  pasó  de .  232.649  pilones- 

El  Erario  perdió .  4.400.000  reales. 

Este  fatal  resultado  obligó  al  Gobierno  á  bajar  los  derechos  á  tres 
y  medio  reales  ,  y  á  declarar  ,  aunque  sin  éxito  ,  libre  el  trasporte  de 
puerto  á  puerto  de  la  Península.;) 

(Dice,  de  Hac.  de  Canga  Arguelles,  2.a  Edición,  tomo  l.J 

De  las  líneas  copiadas,  se  deduce  la  mala  estrella  que  ha  presidido 
á  nuestro  país  en  todo  lo  relativo  á  la  producción  y  al  trabajo.  Matar 
la  industria  ,  por  llenar  las  arcas  del  Erario.  Secar  los  veneros  de  la  ri¬ 
queza  pública  ,  para  empobrecer ,  primero  al  pueblo  y  después  al 
.Estado.  (Nota  del  autor.) 
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El  azúcar  de  remolacha  figura  en  segundo  término,, 
tanto  por  sus  condiciones  de  dulzor ,  como  por  la  abun¬ 
dancia  de  la  parte  azucarada  que  encierra  y  que  cada, 
dia  va  aumentando ,  merced  á  la  inteligencia  humana 
que  por  medio  de  la  química  y  el  servicio  de  aparatos 
modernos  consigue  mayores  rendimientos.  Los  demás 
vegetales  y  frutas ,  repito ,  todos  contienen  su  parte 
azucarada  en  más  ó  ménos  escala. 

Según  los  químicos ,  la  formación  de  la  materia  azu¬ 
carada  que  se  halla  en  los  vegetales  es  producida  por 
una  fermentación  que  se  llama  Sacarina ;  que  se  opera 
en  la  maduración  de  las  frutas,  en  la  germinación  de 
los  graníboros ,  particularmente  en  los  cereales  y  hasta 
en  la  cocción  de  algunas  raices. 

El  azúcar  se  extrae  por  diferentes  procedimientos  que 
no  es  de  propósito  explicar. 

Nadie  ignora  la  inmensa  utilidad  del  azúcar  como 
condimento ;  es  una  sustancia  muy  nutritiva;  tiene  pro¬ 
piedades  medicinales ,  ya  como  laxante ,  aperitiva,  ex¬ 
pectorante,  y  ya  también  como  digestivo;  en  fin,  es  uno 
de  los  alimentos  más  perfectos  y  más  sanos  que  la  Pro¬ 
videncia  nos  ha  prodigado. 

Los  principios  constitutivos  del  azúcar,  según  varios 
profesores  químicos ,  son : 

Carbono  en  peso .  42 — 47 

Oxígeno . ; .  50 — 53 

Hidrógeno .  7 


100—00 


El  azúcar  es  muy  soluble  al  agua ;  ménos  soluble  al 
espíritu  de  vino.  En  su  estado  puro  tiene  aroma  más 
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pronunciado  cuanto  ménos  purificada  está,  es  ligera¬ 
mente  trasparente  y  se  la  puede  llevar  hasta  el  estado 
de  cristalización.  Si  de  noche,  y  á  la  oscuridad,  se  frotan 
dos  grandes  pedazos  de  azúcar ,  se  observará  cierta  cla¬ 
ridad  fosfórica  que  se  desprende. 

Es  tan  variado  el  empleo  del  azúcar ,  y  son  tantos 
los  usos  á  que  se  emplea,  que  sería  difícil  mencionarlos. 
En  la  confitería,  chocolatería,  pastelería,  repostería, 
laboratorios  químicos ,  hospitales ,  cocinas  y  casas,  tan¬ 
to  del  rico  como  del  pobre ,  en  todas  partes  donde  habita 
el  hombre  se  consume  azúcar ,  y  quizá  no  haya  per¬ 
sona  que  no  conozca  en  lo  general  la  aplicación  de  este 
rico  condimento. 

Para  la  confección  del  chocolate,  cuanto  más  refinada 
más  permite  el  predominio  del  gusto  del  cacao ,  porque 
aquel  procedimiento  le  arranca  alguna  parte  del  dulzor, 
como  dije  en  otro  lugar. 

Así  como  en  el  empleo  del  cacao  debe  obrar  con  gran 
cuidado  el  estudioso  fabricante,  no  ménos  habrá  de  ejer¬ 
cer  sus  conocimientos  en  la  aplicación  de  los  azúcares. 
Las  leyes  de  esta  industria ,  por  punto  general ,  tienen 
establecidas  sus  costumbres ,  que  muchas  veces  se  ve 
precisado  á  barrenar  el  industrial  para  dar  gusto  al 
consumidor. 

Personas  hay  que  quieren  satisfacer  el  [paladar  como 
aficionados  al  dulce ;  otras ,  por  el  contrario ,  les  agrada 
más  lo  amargo  de  la  almendra ,  más  ó  ménos  carg'ado 
de  canela ,  y  á  otros ,  aromas  ,  en  cuyos  opuestos  casos, 
tiene  el  fabricante  que  obrar  de  distinto  modo ,  ya  au¬ 
mentando  la  dósis  de  azúcar ,  ó  bien  dejando  á  medio 
tostar  ó  en  crudo  el  cacao ,  etc.  Así  obedece  al  capricho 
de  un  consumidor ,  pero  se  desvía  de  las  buenas  reglas 


42 

y  piincipios  generales  que  en  esto  ,  como  en  todo ,  reco¬ 
mienda  el  arte. 

Mi  opinión  en  esta  parte ,  se  ajusta  precisamente  al 
sistema  que  tengo  introducido  en  mi  fábrica.  Sabido  es, 
que  el  azúcar  en  grandes  porciones  es  cálida ,  y  sus  efec¬ 
tos  ,  por  lo  tanto  ,  son  dañosos  para  la  salud ;  y  cuando 
se  abusa  de  aquella  en  la  confección  de  la  pasta ,  el  cho¬ 
colate  pierde  sus  virtudes  estomacales  y  atemperantes, 
■causando  daño  en  vez  de  beneficio.  Todo  lo  contrario 
sucede  cuando  el  cacao  predomina  al  azúcar,  porque 
•entonces ,  aunque  no  tan  grato  al  paladar ,  en  vez  de 
una  golosina ,  se  convierte  en  alimento  confortativo, 
cordial  y  reparador ,  que  prepara  el  estómago ,  como 
tengo  dicho ,  parala  más  fácil  digestión  de  los  manjares 
suculentos  que  se  usan  después  del  chocolate  en  el  des¬ 
ayuno. 

No  ménos  previsión  y  pericia  debe  emplear  el  fabri¬ 
cante  acerca  de  los  azúcares ,  pesando  los  grados  que 
cada  clase  contiene ,  con  el  saludable  objeto  de  que  las 
dósis  se  acomoden  al  más  ó  ménos  dulce  que  suelen  con¬ 
tener  en  una  misma  cantidad  de  peso  ,  á  fin  de  que  no 
alteren  ni  disminuyan  el  paladar  de  los  chocolates  ,  con¬ 
forme  á  la  escala  y  categoría  que  deben  ocupar  en  el 
consumo  público.  Es  indispensable  no  descuidar  ningu¬ 
no  de  los  detalles  apuntados ,  si  se  quiere  conservar  la 
reputación  adquirida  por  los  chocolates  que  la  merezcan. 
Por  lo  mismo  que  se  halla  más  generalizado  el  consumo, 
hay  más  jueces  que  entiendan  en  la  buena  calidad  del 
chocolate.  El  público  sabe  distinguir ;  el  fabricante  debe 
velar  por  complacerle. 
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CAPÍTULO  X. 

DELA  CANELA . 

Como  que  aunque  en  pequeña  dosis  entra  la  canela 
á  constituir  la  pasta  del  chocolate ,  no  me  parece  fuera 
de  propósito  insinuar  algo  acerca  de  esta  materia. 

La  canela  es  nervina ,  cefálica ,  cordial ,  estimulante, 
cálida ,  sudorífica  y  amenagoga.  Es  la  corteza  media  de 
las  ramas  tiernas  de  un  árbol  parecido  al  laurel,  que  se 
cria  en  abundancia  en  la  isla  de  Ceylan  y  otros  varios 
puntos ;  la  mejor  procede  de  Ceylan ,  que  se  clasifica 
según  más  ó  ménos  años  tiene  el  árbol  de  que  procede; 
cuanto  mas  jóven  es  éste,  más  apreciable  es  la  calidad 
de  aquella.  Linneo  la  llama  Laurus  Cinamomim. 

La  recolección  de  la  canela  se  hace  separando  la  cor¬ 
teza  exterior  de  la  interior ,  poniendo  estas  al  sol ,  y  á 
medida  que  se  van  secando  se  doblan  ellas  mismas  y 
toman  la  forma  cilindrica  que  conocemos.  Dichas  corte¬ 
zas  están  llenas  de  unas  pequeñas  vesículas ,  dentro  de 
las  cuales  hay  un  aceite  volátil  oloroso  ,  el  cual,  á  me¬ 
dida  que  la  canela  se  va  secando ,  se  introduce  en  todas 
sus  fibras  y  comunica  á  todas  sus  partes  un  principio 
aromático;  á  esta  preparación  debe' la  canela  su  forma, 
color  y  homogeneidad;  cuanto  más  fina  es  la  caña, 
cuanto  más  aromática  y  suave ,  tanto  mejor  es  su  cali¬ 
dad.  El  empleo  en  el  chocolate  de  esta  sustancia  tan  aro¬ 
mática  es ,  no  sólo  para  darle  cierto  tono ,  sino  por  sa¬ 
tisfacer  los  paladares  ya  aclimatados  á  este  gusto  tradi¬ 
cional  ,  empleándola  en  pequeñas  dosis ;  un  2  por  100  á 
lo  sumo.  El  chocolate  sin  canela  manifiesta  mas  clara- 
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mente  las  condiciones  buenas  ó  malas  del  cacao  que  en¬ 
tró  en  su  confección. 

La  experiencia  me  ha  dado  á  conocer  que  la  costum¬ 
bre  de  pulverizar  la  canela  en  morteros,  molinos  al  efec¬ 
to  y  otros  medios  parecidos  que  generalmente  se  usan, 
es  dañosa ,  porque  se  volatiliza  y  evapora  la  parte  más 
esencial.  Por  eso  en  mi  fábrica  hago  que  al  tiempo  de 
moler  el  cacao  se  le  mezcle  la  parte  respectiva  de  canela 
en  rama ,  resultando  que  la  grasosidad  de  aquel  la  en¬ 
vuelva  y  reconcentre  sin  que  se  evapore  esta  aromática 
materia ,  que  aunque  en  corta  porción  (comparada  su 
cantidad  con  las  demás),  se  aplica  al  chocolate  con  el 
útilísimo  objeto  indicado  de  darle  más  vida,  resultando 
de  este  modo  de  emplear  la  canela  un  40  por  100  de  ahorro 
en  este  artículo,  y  bastante  mejor  calidad  en  el  chocolate. 

CAPÍTULO  XI. 

DE  LA  FABRICACION  EN  GENERAL. 

Cuando  el  hombre,  guiado  por  el  seductor  afan  del 
lucro,  emprende  una  industria;  cuando  única  y  exclusi¬ 
vamente  tiene  puestos  sus  ojos  en  los  beneficios  que  va  á 
reportar;  en  una  palabra ,  cuando  hay  ambición  de  mal 
género ,  fácilmente  orilla  las  dificultades  que  se  le  opo¬ 
nen,  pronto  y  de  cualquier  modo  salta  la  valla  que  pue¬ 
da  presentársele  contra  el  fruto  que  busca  en  mayor  es¬ 
cala  ,  en  nada  repara ,  muy  poco  le  arredran  los  obs¬ 
táculos  que  se  alzan  contra  sus  proyectos;  á  todo ,  en 
fin,  dá  cima  de  cualquier  modo,  procurando,  como 
vulgarmente  se  dice ,  salir  dél  paso ;  pero  cuando  la 
persona  industriosa,  además  del  justo  interés  de  la  ga¬ 
nancia  ,  lleva  las  altas  miras  del  amor  propio ,  cuando 
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sus  afanes  van  más  allá  de  mezquinas  ambiciones, 
cuando  mira  su  reputación  fabril  de  boy  y  de  mañana, 
en  tanto  ó  más  que  el  lucro,  y  cuando  estima  en  algo  la 
prosperidad  de  su  patria ,  entónces  se  redoblan  sus  cui¬ 
dados  sobre  el  objeto  de  su  industria ,  entónces  trabaja 
con  más  asiduidad  y  con  más  estudio ;  todo  lo  vé  minu¬ 
ciosamente,  no  se  desapercibe  ni  áun  de  los  más  peque¬ 
ños  detalles ,  vence  lo  difícil ,  según  la  conveniencia, 
y  de  este  modo  los  productos  de  su  industria  mejoran  y 
prosperan  con  ventajas  para  su  fortuna  y  para  la  como¬ 
didad  del  procomún. 

De  uno  y  otro  tenemos  ejemplos  palpables,  y  los  he¬ 
chos  que  en  distintos  sentidos  ofrecen  las  casas  del  ar¬ 
tesano  ,  los  talleres  del  fabricante  y  los  despachos  del 
industrial ,  me  sugieren  estos  renglones ,  que  ¡  ojalá  no 
se  fundaran  en  las  lecciones  de  la  experiencia  tan  sensi¬ 
bles  como  saludables ! 

Una  salvedad  es  de  todo  punto  necesaria ,  ántes  de 
entrar  en  mis  explicaciones  ,  relativamente  á  la  fabri¬ 
cación  del  chocolate .  Acaso  el  lector  observará,  y  por 
si  no  lo  observa  lo  diré  yo ,  que  rozándose  íntimamente 
el  tratado  de  este  capítulo ,  por  su  Índole ,  con  muchas 
de  las  apreciaciones  que  llevo  escritas  en  los  anteriores 
y  otras  que  escribiré  en  alguno  de  los  restantes ,  por  el 
enlace  que  hay  en  las  materias  contenidas  en  este  libro, 
he  tenido  que  repetir  algunas  cosas  para  ofrecer  mejor 
la  claridad  que  me  prometo  al  llenar  las  indicaciones  de 
mis  deseos  y  la  idea  que  preside  mi  obrita. 

Comenzaré  diciendo  lo  que  en  mi  sentir  requiere  en 
principios  generales  la  elaboración  del  chocolate. 

l.°  Gran  conocimiento  de  las  primeras  materias  que 
la  constituyen ,  especialmente  de  los  cacaos. 


46 

2. °  Saber  muy  bien  todo  lo  que  concierne  á  la  per¬ 
fecta  combinación  de  aquellas. 

3. °  Cumplida  buena  fé  y  completo  desinterés,  pre¬ 
firiendo  emplear  en  la  confección  de  las  pastas,  relativa¬ 
mente  á  sus  precios ,  cacaos  escogidos ,  azúcares  y  ca¬ 
nelas  de  buenas  clases  sin  reparar  en  el  coste. 

4. °  Comprender  bien  el  desarrollo  de  las  partes  man¬ 
tecosas  y  aromáticas ,  sin  desvirtuar  ni  un  ápice  sus  ali¬ 
menticias  y  estomacales  condiciones. 

5. °  Poseer  el  jueg-o  de  máquinas  y  aparatos  á  propó¬ 
sito  que  verifiquen  con  perfección  el  tostado  ,  limpia  del 
cacao  y  molido  de  éste ,  sin  que  para  el  caso  exceda  la 
temperatura  de  22  á  26  grados ,  con  todas  las  demás  in¬ 
dispensables  basta  terminar  la  fabricación. 

Y  6.°  Procurar  que  en  todo  el  servicio  y  manipula¬ 
ciones  baya  la  precisión  relativa  que  exijan. 

Además  no  debe  abandonar  el  estudio  y  observación 
de  los  fenómenos  y  combinaciones  hijas  de  la  práctica, 
que  tanto  conducen  á  veces  á  la  buena  calidad  del  pro¬ 
ducto. 

Vuelvo  á  decir ,  que  el  fabricante  jamás  podrá  con¬ 
seguir  la  perfección  de  los  artículos  que  manufactura, 
si  no  conoce  concienzudamente  las  materias  que  emplea 
en  su  industria  siquiera  sea  en  fuerza  de  la  práctica,  ya 
que  no  baya  podido  ocuparse  de  los  estudios  teóricos 
que  tan  útiles  serian  para  ciertos  oficios  y  artes  de  que 
por  desgracia  parece  estamos  desheredados  en  nuestro 
país.  Necesario  es  confesarlo;  si  las  lecciones  de  la  expe¬ 
riencia  son  de  tanta  utilidad  para  la  fabricación,  no  mé- 
nos  útiles  y  precisas  son  las  buenas  teorías  para  su  per¬ 
feccionamiento.  El  fabricante,  pues,  para  serlo  bueno, 
necesitarla  poder  llamarse,  [con  razón  teórico-práctico* 
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En  este  caso ,  la  industria  adelantará  más,  y  el  indus¬ 
trial  ganará  en  instrucción  en  todos  sentidos. 

No  basta  el  deseo  ó  presunción  de  hacerlo  bien.  El 
fabricante  tiene  necesidad  de  conocimientos  especiales 
para  apreciar  con  acierto  cuantas  reacciones  é  inciden¬ 
tes  aconseje  cada  circunstancia,  y  poder  determinar, 
según  su  resultado ,  las  proporciones  que  han  de  con¬ 
currir  á  la  perfecta  unidad  y  pureza  del  chocolate,  sobre 
todo  para  poder  reproducirlas  con  exactitud  en  identi¬ 
dad  de  casos  ,  sin  que  las  delicadas  sustancias  que  com¬ 
ponen  la  materia  orgánica  ó  que  forman  la  base ,  sean 
alteradas  en  lo  más  mínimo  en  sus  buenos  y  saludables 
efectos,  principio  aromático  y  demás  partes  constitutivas. 

Diré  también  que  el  chocolate,  como  todos  los  artícu¬ 
los  que  se  confeccionan  de  varios  simples  ó  primeras 
materias,  por  más  saludables  é  inocentes  que  estas  sean, 
debe  subordinarse  á  la  tasa  proporcional  y  relativa  del 
peso  que  de  cada  una  de  ellas  debe  entrar  en  la  confec¬ 
ción  ;  y  digo  proporcional  y  relativa ,  porque  se  trata  de 
sustancias  que  por  su  naturaleza  no  pueden  concurrir 
al  efecto  en  partes  alícuotas. 

Tratándose  de  nuestra  pasta ,  no  hay  ley  facultativa 
fija  é  invariable  que  marque  la  proporción  en  que  deba 
contribuir  el  cacao ,  el  azúcar  y  la  canela.  Esto  queda 
encomendado  al  buen  tino  y  maestría  del  entendido  fa¬ 
bricante  ,  que  algunas  veces ,  esto  es ,  cuando  trabaja 
por  encargo,  tiene  que  sujetarse  al  gusto  del  consumidor. 

La  elaboración  del  chocolate  requiere  una  série  orde¬ 
nada  de  servicios  fabriles  que ,  enlazados  entre  sí ,  dan 
el  producto  perfectamente  concluido  con  ía  brevedad  tan 
conocida  que  debemos  al  sistema  de  vapor. 
l.°  Espurgo  del  haba  ó  grano  del  cacao. 


48 


2. °  Tostado  y  limpieza  para  quebrantar  y  segregar 
la  cascarilla  del  grano. 

3. °  Molido  de  éste. 

4. °  Mezcla  de  las  primeras  materias. 

5. °  Refinamiento  de  la  pasta  y  terminación  de  ella. 

6. °  Moldeo. 

7. °  Empaquetado. 

Las  operaciones  preparatorias  del  tostado  del  cacao, 
su  limpieza  y  molido  que  tanta  influencia  ejercen  en  la 
buena  calidad  de  los  chocolates  ,  merecen  tratarse  sepa¬ 
radamente  en  los  capítulos  que  signen. 

Las  del  moldeo  y  empaquetado  se  reducen  á  la  forma 
y  porción  ó  cantidad,  así  como  la  manera  de  presentarlo 
al  mercado  público  para  su  venta  y  consumo.  De  estas 
dos  últimas  manipulaciones  también  me  ocuparé  deta¬ 
lladamente  después. 

Ahora  diré  algo  sobre  el  aparato  fabril  mezclador , 
que  es  el  que  recibe  el  cacao  después  de  molido  en  oca¬ 
siones  ,  y  otras  veces  donde  se  deposita  el  cacao  en  gra¬ 
no  ,  ya  tostado  y  limpio  para  molerse  ;  esta  alternativa 
tiene  lug*ar  según  las  estaciones  del  año ,  según  las  ho¬ 
ras  del  dia  y  su  temperatura  y  según  la  más  ó  ménos 
necesidad  que  de  pasta  demandan  los  agentes  fabriles 
refinadores ,  combinándolo  con  los  otros  simples  ,  y  pa¬ 
sándolo  en  seguida  al  aparato  principal  de  la  fabrica¬ 
ción  ,  que  es  el  que  refina  el  molida  y  termina  la  pasta, 
de  cuyo  agente  daré  explicaciones. 

Después  de  estar  el  cacao  molido  por  el  procedimien¬ 
to  que  se  verá  en  su  lugar ,  y  habiéndosele  agregado  el 
azúcar  correspondiente  á  cada  tarea ,  queda  la  porción 
ya  dispuesta  para  entrar  en  otro  distinto  aparato  mez¬ 
clador  ,  que  es  el  que  nos  ocupa ,  ingeniosamente  cons- 
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truido  con  un  gran  tablero  piedra  granito  embebido 
dentro  de  una  pila  de  hierro  fundido  y  dos  fuertes  cilin¬ 
dros  ó  rodillos ,  igualmente  de  granito ,  dispuestos  de 
tal  modo  por  medio  de  un  árbol  que  los  pone  en  movi¬ 
miento  girando  en  sentido  opuesto  de  la  tabla  y  ejer¬ 
ciendo  una  presión  tal  sobre  la  pasta ,  que  en  diez  minu¬ 
tos  convierte  en  masa  100  libras ,  con  las  cuchillas  ne¬ 
cesarias  que  revuelven  perfectamente  la  porción  que  allí 
se  deposita ,  y  hacen  de  ella  una  mezcla  perfecta  bien 
combinada  y  homog-énea  ,  que  influye  admirablemente 
en  la  excelente  calidad  del  chocolate. 

En  el  estado  que  el  aparato  fabril  mezclador  ha  de¬ 
jado  la  pasta ,  pasa  esta  á  otro  agente  fabril ,  sin  duda 
el  principal ,  con  tres  cilindros  piedra  granito  coloca¬ 
dos  horizontalmente  sobre  una  plataforma  de  hierro  que 
los  sostiene.  Sobre  los  dos  de  atrás  se  halla  suspendida, 
por  medio  de  un  sencillísimo  aparato,  una  tolva  en  donde 
se  deposita  la  pasta ;  los  tres  cilindros  muelen ,  porque 
su  movimiento  es  en  sentido  opuesto  y  tan  hábilmente 
combinada  su  rotación  ,  que  el  tercero  extrae  la  pasta 
de  la  tolva ;  el  segundo  la  recoge  del  tercero ;  el  primero 
del  segundo ,  y  al  primero  se  la  recoge  una  cuchilla  que 
está  fija  y  la  deposita  en  cajas  de  chapa  de  fierro  esta¬ 
ñado  que  están  debajo  de  éstas.  Tales  son  las  combina¬ 
ciones  del  movimiento  de  los  cilindros  ,  que  apesar  de 
hallarse  éstos  al  aire ,  no  dejan  caer  nada  absolutamente. 
Es  preciso  verlo  para  poder  apreciar  debidamente  la  ha¬ 
bilidad  y  extraordinaria  maestría  con  cpie  están  prepa¬ 
rados  estos  cilindros  ,  cuyo  constante  é  invariable  juego 
es  de  un  efecto  sorprendente.  Estos  cilindros ,  por  medio 
de  dos  arbolitos  con  sus  husillos  sin  fin  y  ruedas  que  en¬ 
granan  con  estos  uno  atrás  y  otro  adelante ,  se  aproxi- 
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man  á  voluntad  por  igual  sobre  el  que  está  en  el  medio, 
que  se  baila  fijo,  con  objeto  de  que  cada  pasada,  que 
una  misma  porción  de  pasta  recibe  en  este  aparato ,  salga 
cada  vez  más  fina ,  basta  tal  punto  que  quede  impalpa¬ 
ble  ,  sin  que  padezcan  en  nada  las  buenas  condiciones 
del  chocolate ;  pues  como  todos  los  aparatos  son  de  pie¬ 
dra  granito ,  no  perjudican  absolutamente  á  la  bondad 
de  la  pasta. 

La  fabricación  del  chocolate,  propiamente  dicha, 
llega  hasta  aquí.  Por  el  mecanismo  y  manipulaciones 
reseñadas ,  se  obtiene  un  producto  esquisito  ,  según  sus 
clases,  con  todo  su  aroma  ,  lustre  y  tan  bien  mezclado, 
que  desde  lueg*o  puede  preferirlo  el  consumidor  al  elabo¬ 
rado  por  otros  sistemas ,  puesto  que  se  halla  ya  en  este 
estado  dentro  de  las  condiciones  de  perfectibilidad  que 
de  suyo  requiere,  segrin  los  adelantos  de  la  época.  No 
me  aventuraré  en  decir ,  que  hoy  por  hoy ,  no  sería  fácil 
hallar  otro  medio  que  pudiera  sustituir  ventajosamente 
al  que  dejo  pormenorizado. 

Si  alguna  otra  observación  me  permito  ,  será  por  las 
relaciones  que  debe  guardar  este  ramo  de  la  industria 
con  el  interés  del  fabricante  y  mejor  servicio  del  consu¬ 
midor  ,  que  tanto  se  enlazan  entre  sí. 

CAPÍTULO  XII. 

DEL  TOSTADO. 

Como  Operación  preparatoria  hay  que  proceder  á  la 
limpieza  y  espurgo  del  grano  ó  haba  del  cacao,  y  si  bien 
esto  es  un  servicio  puramente  material ,  necesita ,  sin 
embargo ,  encomendarse  á  un  obrero  ú  obreros  cuida- 
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dosos  que  descarten  bien  el  polvo,  granos  malos,  ó 
cualquier  otra  cosa  extraña ,  ó  impureza ,  que  contenga 
ántes  de  darlo  á  la  torrefacción,  que  es  una  de  las  ges¬ 
tiones  más  importantes  ,  si  no  la  primera ,  que  lia  de 
normar  las  sucesivas  manipulaciones  y  lo  escogido  de 
la  pasta. 

La  experiencia  tiene  acreditado  que  todo  cacao ,  una 
vez  en  Europa,  contiene  algo  de  avería  en  más  ó  ménos 
grado ,  ya  sea  por  efecto  de  haberse  mojado  ó  hume¬ 
decido  el  haba  en  la  intempérie ,  ya  al  tiempo  de  la  re¬ 
colección  ,  bien  durante  su  trasporte  al  continente ,  en 
que  los  golpes  de  mar  que  á  veces  combaten  las  embar¬ 
caciones  ,  penetran  hasta  sus  almacenes ,  y  áun  fuera 
de  todo  esto ,  sería  suficiente  causa  la  influencia  de  la 
atmósfera  húmeda  que  viene  sufriendo  durante  el  largo 
pasage ,  particularmente  los  procedentes  de  Lima,  Gua¬ 
yaquil  y  otros  puntos  de  aquellas  costas.  Hé  aquí  por 
qué  se  requieren  manos  hábiles  para  la  torrefacción. 

La  vulgar  idea  que  se  tiene  formada  de  la  operación 
del  tostado  de  la  almendra ,  conduce  al  fabricante  á  mu¬ 
chos  errores,  que  después  influyen  en  la  mala  calidad  de 
los  chocolates.  El  hecho  de  tostar  el  cacao  se  ha  tenido 
y  se  tiene  por  algunos  por  cosa  insignificante ,  hasta  el 
extremo  de  confiarla  á  manos  inespertas  y  enteramente 
extrañas  á  este  ramo  de  la  industria.  Así  es  que  no  se 
atiende  cuidadosamente  á  extraer  lo  que  de  averiado  con¬ 
tiene  la  almendra ,  cuya  perfecta  operación  es  de  todo 
punto  imprescindible. 

Con  efecto  ;  si  se  atiende  esmeradamente  á  esta  pre¬ 
paración  de  extraer  la  parte  averiada  que ,  como  he 
dicho ,  contiene  todo  cacao ,  los  resultados  correspon¬ 
derán  á  este  cuidadoso  trabajo.  Esto  se  consigue  pro- 
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curando  que  el  grado  de  calor  no  exceda  de  los  límites 
que  requiere  el  tostado ,  pues  que  de  excederse,  el  cho¬ 
colate  sale  negro ,  de  malísimo  gristo  y  nada  alimen- 
•  ticio ;  y  por  el  contrario ,  cuando  la  operación  no  pasa 
de  su  g'rado ,  el  cacao  se  desavería  totalmente ,  la  al¬ 
mendra  toma  un  color  sonrosado  oscuro  ,  se  crece  y  se 
esponja,  conservando  todas  sus  propiedades  alimenti¬ 
cias,  principios  aromáticos  y  agradables ,  dando  después 
una  pasta  de  excelente  consumo  seg-un  sus  clases. 

No  era  cosa  conveniente  dejar  al  cálculo  de  un  hom¬ 
bre  los  grados  de  calor ,  dentro  de  unos  límites  fijos  é 
invariables  ,  porque  faltando  el  tino  del  brazero ,  se  fal¬ 
taba  á  una  ley  de  la  fabricación  que  subordinaba  todas 
las  demás  operaciones  de  esta  industria ,  y  en  medio  de- 
este  convencimiento ,  discurrí  varias  veces  y  estudié 
sobre  la  necesidad  de  un  aparato  torrefactor  ,  que  faci¬ 
litando  el  resultado ,  diese  la  almendra  tostada ,  ni  más. 
ni  ménos  que  como  el  caso  exigrese.  Creí,  y  en  mi  juicio 
creí  bien ,  que  esto  sería  partir  de  un  punto  segmro  para 
hallar  un  resultado  positivo  é  invariable. 

Mi  deseo  fué  cumplido,  porque  al  fin  encontré  lo  que' 
buscaba  en  el  invento  de  la  máquina  ó  ag-ente  torrefac¬ 
tor  que  es  el  que  empleo  en  mi  fábrica.  Por  medio  de  este  , 
aparato,  cuando  el  cacao  llega  á  cierto  grado  de  calor,, 
descarta  perfectamente  todo  el  mareo  y  humedad  g*ota  á> 
gota ,  y  de  tal  manera ,  que  puede  recogerse  en  un  pun¬ 
to,  y  tan  luego  desaparece,  es  la  prueba  más  clara  de¬ 
que  el  cacao  tiene  su  tostado  conveniente:  primero,  por¬ 
que  ínterin  conserva  humedad  no  puede  quemarse,  y 
segundo ,  que  una  vez  libre  $el  mareo  y  la  parte  acuosa 
que  contiene ,  ha  llegado  á  su  verdadero  punto  de  tor¬ 
refacción,  siendo  indispensable  apartarlo  al  momento 
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fiel  fuego ,  porque  el  tenerlo  más  tiempo  allí ,  sería  al¬ 
terar  el  principio  que  buscamos.  Una  vez  retirado  de  la 
lumbre,  se  le  extiende  sobre  grandes  tableros  acondicio¬ 
nados  al  efecto,  para  que  pierda  cuanto  ántes  aquel 
calor  subido ,  y  al  poco  tiempo  y  ántes  que  pueda  ab¬ 
sorber  alguna  humedad ,  se  procede  cuidadosamente  á 
la  separación  de  la  película  ó  cáscara  de  la  parte  car¬ 
nosa  ,  cuyo  mecanismo  en  las  grandes  fabricaciones  se 
debe  efectuar  por  medio  de  un  aparato  quebrantador, 
aventador  y  clasificador  ,  que  puesto  en  movimiento  se 
le  alimenta  graduando  de  tal  manera  sus  facultades,  que 
deja  limpia  perfectamente  la  parte  carnosa  del  grano, 
separa  la  película,  depositando  el  gérmen  en  distinto 
punto  de  la  parte  restante  de  la  almendra ,  hasta  que 
resulta  en  condiciones  de  reducirlo  á  líquido. 

La  diversidad  de  los  cacaos  procedentes  de  distintas 
localidades  aún  dentro  de  una  misma  clase ,  ofrecen  va¬ 
riadas  condiciones,  tanto  en  la  parte  amargosa,  buen 
.gusto  y  mantecosidad,  como  en  aspereza,  acritud  y 
bravio ,  procediéndose  en  esta  parte  con  mucho  tino,  á 
fin  de  atemperar  la  torrefacción  como  indiquen  las  cla¬ 
ses  y  fenómenos  presentados. 

CAPÍTULO  XIII. 

MÁQUINA  PARA  LIMPIAR  EL  CACAO  SECRETANDO  LA 

CASCARILLA. 

Es  consiguiente  al  tostado  la  limpia  del  cacao  y  se¬ 
gregación  de  la  cascarilla ,  cuyo  procedimiento  se  rea¬ 
liza  en  mi  fábrica  por  una  máquina  especial  que  des¬ 
cribiré. 
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Esta  máquina  se  halla  coronada  de  una  tolva  que 
recibe  el  cacao;  debajo  de  esta  tolva  hay  dos  rodillos 
estriados  colocados  horizontalmente ;  en  el  árbol  de  estos 
figuran  dos  engranajes  y  una  polea,  que  puestos  en 
movimiento  rompen  el  cacao  de  una  manera  convenien¬ 
te  ;  pues  las  estrías  están  de  tal  modo  calculadas,  que  el 
grano  apenas  cabe  allí,  porque  el  espacio  es  un  poquito 
más  pequeño  que  el  espesor  de  aquel,  y  hé  aquí  que 
producen  el  efecto  de  un  cascapiñones.  Como  la  capa 
que  rodea  el  grano  es  tan  flexible  y  ligera ,  y  como  el 
tueste  la  pone  en  un  estado  quebradizo ,  se  separa  del 
grano  perfectamente ;  éste  grano  cae  sobre  cribas  metá¬ 
licas  verticales  en  opuestos  sentidos,  y  á  las  cuales  un 
movimiento  de  derecha  á  izquierda,  comunicado  por  la 
máquina  misma ,  hace  caer  el  grano  de  unas  á  otras  y 
cada  cual  lo  va  clasificando  hasta  que  va  á  caer  á  los 
depósitos  dados  por  una  pendiente,  en  laque  hay  una 
corriente  de  aire  de  abajo  arriba ,  producida  por  un  ven¬ 
tilador  que  se  halla  dentro  del  aparato ,  y  que  separa 
completamente  la  cascarilla  del  cacao  marchando  la  ma¬ 
teria  más  pesada,  que  es  el  cacao ,  á  un  lado,  y  la  cas¬ 
carilla  ,  como  cuerpo  más  ligero ,  á  otro. 

Para  romper  y  limpiar  por  el  sistema  antigmo  150  ar¬ 
robas  de  cacao  al  dia ,  se  necesitarían  25  hombres  hábi¬ 
les,  á  razón  de  5  arrobas  cada  uno  ;  y  por  medio  del  pro¬ 
cedimiento  que  va  reseñado  ,  con  sólo  dos  hombres ,  se 
pueden  dar  limpias  al  dia  igual  número  de  150  arrobas. 
Véase ,  pues ,  la  inmensa  ventaja  y  economía  que  resulta 
en  favor  de  las  clases  del  chocolate  el  sistema  de  hoy 
comparado  con  el  antiguo.  Por  supuesto ,  que  esta  má¬ 
quina  subalterna  ó  aparato  especial ,  recibe  su  fuerza  de 
la  máquina  principal  del  movimiento  de  la  fábrica. 
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CAPÍTULO  XIV. 

DEL  MOLIDO. 

Muchos  son  los  aparatos  que  hasta  el  dia  se  han  ve¬ 
nido  y  se  vienen  empleando  para  el  molido.  Según  mi 
opinión  y  la  generalmente  admitida ,  que  no  ofrece  ra¬ 
zonada  contradicción ,  el  sistema  primitivo  de  hacerlo 
á  brazo  es  el  más  defectuoso  de  los  que  hasta  hoy  se  han 
conocido ;  así  es ,  que  su  uso  va  decayendo  tan  progre¬ 
sivamente  que  hoy  apénas  se  utiliza  ya.  Al  sistema  á 
brazo  le  siguió  el  de  los  molinos  con  rodillos  de  madera 
movidos  por  caballerías,  que  ya  obtenían  sobre  aquel 
adelantos  y  ventajas  de  alguna  consideración ;  pero,  sin 
embargo ,  encierran  todavía  marcados  defectos,  hallán¬ 
dose  por  ello  muy  distantes  de  llenar  el  objeto. 

En  mi  fábrica  se  emplea  el  sistema  más  aventajado 
que  hasta  el  dia  se  ha  descubierto  ,  y  que  es  muy  posi¬ 
ble  no  adelante  mucho  más ,  por  la  perfección  que  ya 
contiene.  Hay  dos  máquinas,  distintas  una  de  otra,  que 
muelen  el  cacao  al  grado  que  se  quiere ;  pero  como  en 
estos  aparatos  no  se  terminan  las  operaciones  del  moli¬ 
do  ,  no  hay  necesidad  de  molerlo  en  ellos  más  que  para 
convertirlo  en  pasta  con  el  azúcar.  Explicaré,  sin  em¬ 
bargo  ,  los  dos  sistemas  ó  procedimientos. 

En  invierno,  generalmente,  por  la  dificultad  mayor 
que  ofrece  el  molido  en  razón  déla  temperatura,  se  hace 
uso  de  unos  aparatos-molinos ,  de  piedra  de  granito  su¬ 
mamente  compacto ;  sobre  la  piedra  hay  una  tolva  don¬ 
de  se  deposita  el  grano  de  cacao  ya  limpio  mezclado  con 
su  canela ;  el  propio  movimiento  del  molino  va  ordenan- 
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do  la  caida  del  grano  ,  y  es  tal  la  brevedad  del  molido, 
que  bastan  doce  minutos  para  convertir  en  pasta  treinta 
libras  de  cacao  por  cada  aparato ;  estos  molinos  están 
provistos  de  su  correspondiente  ventilador,  á  fin  de  que 
nunca  pueda  calentarse  la  piedra  y  sólo  conserve  una 
temperatura  de  25  á  27  grados.  Tal  como  se  va  efectuan¬ 
do  el  molido  del  cacao  va  cayendo  naturalmente  á  una 
vasija  que  contiene  ya  la  dosis  de  azúcar  que  ha  de  re¬ 
cibir  aquel  cacao  á  medida  que  se  vaya  triturando ,  sin 
que  el  obrero  teng*a  que  ocuparse  de  más  manipulacio¬ 
nes  hasta  que  terminó  la  cantidad  depositada  en  la  tolva; 
de  aquí  pasa  á  recibir  la  mezcla  al  aparato  propiamente 
llamado  así ,  mezclador ,  cuya  descripción  voy  á  hacer. 

En  el  estío ,  que  el  molido  y  las  mezclas  son  más  fá¬ 
ciles  ,  se  opera  de  otro  modo  ,  es  decir,  que  casi  se  supri¬ 
me  el  uso  de  los  molinos  y  el  cacao  se  muele  en  el  mez¬ 
clador  mismo. 

Esta  máquina  ó  aparato  consiste  en  dos  muelas  de 
granito  de  forma  redonda ,  pero  de  frente  llana ,  aguje¬ 
readas  por  su  centro  ,  y  sujetas  de  un  árbol  fijo  horizon¬ 
talmente  ,  y  sobre  el  cual  giran  movidos  por  el  tablero 
que  marcha  en  dirección  opuesta  de  los  rodillos ;  estos 
gravitan  sobre  dicho  tablero ,  también  de  piedra ,  y  la 
pasta  sufre  la  presión  de  aquellos  que  suben  y  bajan,  se- 
g*un  la  cantidad  de  pasta  que  se  deposita  dentro  del  apa¬ 
rato;  es  tan  preciso  este  preparador,  y  tan  perfecta  su 
obra,  que  en  diez  minutos  convierte  en  pasta  sesenta  li¬ 
bras  de  chocolate ,  seg'un  sus  clases ,  y  á  veces  hasta 
ciento. 

La  manera  de  utilizarse  de  él  es  como  sig-ue :  se  de¬ 
posita  dentro  la  cantidad  de  cacao  limpio  que  se  quiere, 
cuarenta  libras ,  por  ejemplo,  y  en  breves  minutos  lo 
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convierte  en  pasta ;  en  seguida  se  le  eclia  el  azúcar  ne¬ 
cesaria  ,  y  pronto  se  ve  la  mezcla  tan  perfectamente  he¬ 
cha  que  queda  una  pasta  sumamente  combinada  y  en 
disposición  de  pasar  á  los  cilindros  que  lo  refinan  y  lo 
concluyen,  como  se  dice  en  su  lugar.  Este  aparato,  lla¬ 
mado  mezclador,  está  ligeramente  templado,  apénas 
llega  su  temperatura  á  26  girados ,  producida  por  cápsu¬ 
las  de  polvo  de  carbón  vegetal ,  que  se  tienen  debajo  del 
tablero  sin  interrupción. 

Hay  varios  aparatos  por  este  órden ,  que  sólo  sirven 
para  preparar  la  pasta  á  los  cilindros  ,  trabajando  la 
mezcla  de  estos  artículos  de  tal  manera  que  resulta  una 
pasta  tan  bien  unida  y  homogénea ,  que  contribuye  á  la 
excelente  calidad  del  chocolate. 

CAPÍTULO  XV. 

DEL  MOLDEO. 

Después  de  todas  las  operaciones  de  que  va  hecho 
mérito  y  que  dan  por  resultado  la  terminación  del 
tueste ,  molido  y  demás  manipulaciones  que  exige  hasta 
aquí  la  elaboración  del  chocolate ,  se  pasa  á  lo  que  en 
términos  industriales  se  llama  moldear % ,  que  consiste  en 
dividir  y  subdividir  la  materia. 

Esta  operación  se  realiza  de  varios  modos :  por  el  sis¬ 
tema  antiguo  se  hacía  y  sigue  haciendo  á  la  mano ,  to¬ 
mando  porciones  de  chocolate  ,  llevándolas  al  peso  y  en 
seguida  á  los  moldes ;  de  aquí  resultan  infinitas  imper¬ 
fecciones  que  perjudican  mucho  á  las  buenas  condicio¬ 
nes  del  chocolate, 

Al  antiguo  sistema  explicado ,  le  sucedió  ventajosa- 
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mente  el  aparato  que  voy  á  reseñar:  este  consiste  en 
una  tolva  montada  sobre  una  mesa ;  debajo  de  esta  tolva, 
hay  un  husillo  especial  sin  fin ;  en  la  misma  tolva  se  va 
depositando  la  pasta  en  cantidad  de  20  á  25  libras ;  el 
husillo  ,  por  medio  de  unas  poleas  la  conduce  á  un  tubo 
cónico ,  donde  al  conseguirse  los  fines  apetecidos  la  des¬ 
prende  en  porciones  cilindricas  del  largo  que  se  quiere 
á  voluntad  del  obrero ,  que  con  el  auxilio  de  un  cuchillo 
que  está  fijo  girando  á  derecha  é  izquierda ,  corta  la  por¬ 
ción  de  media  libra  tan  aproximadamente ,  que  un  ope¬ 
rario  práctico  apenas  necesita  pesarla ;  y  por  la  presión 
que  dicha  pasta  recibe  en  el  tubo  cónico ,  se  le  extrae 
completamente  el  aire  que  la  pasta  contiene. 

Como  la  industria  no  descansa  en  su  constante  pro¬ 
greso  ,  poseemos  ya  un  precioso  aparato  para  pesar ;  cos¬ 
toso  sí,  pero  de  una  utilidad  incomparable  ,  porque  sobre 
las  demás  ventajas  que  proporciona ,  presta  un  ahorro 
de  dos  obreros  diarios ,  que,  como  se  comprenderá ,  re¬ 
presenta  al  año  una  economía  de  5.000  rs.  en  las  gran¬ 
des  fábricas;  economías  que  vanen  pródel  género,  y  por 
lo  tanto  en  beneficio  del  consumidor. 

Esta  máquina  es  tan  complicada  como  precisa  en  su 
mecanismo  ,  que  honra  grandemente  á  su  inventor 
Mr.  Abrahann ,  hijo ;  no  importa  en  nada  la  complica¬ 
ción  de  la  maquinaria  de  un  reloj ;  sus  ingeniosos  en¬ 
granajes  ,  sus  inteligentes  combinaciones ,  reclaman  para, 
su  inventor  una  honrosísima  recompensa ,  y  la  industria 
le  es  deudora  de  un  especial  descubrimiento.  Deposita  la 
pasta  en  un  recipiente ,  y  acto  continuo  salen  las  medias 
libras  con  el  peso  exacto  que  se  desea ;  pues  por  medio 
de  una  manivelita ,  se  da  á  cada  porción  el  peso  que  se 
quiere.  En  un  minuto  pesa  seguramente  de  20  á  40  me- 
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días  libras ;  tal  es  su  velocidad ,  tal  es  su  exactitud ;  así 
es ,  que  tiene  susceptibilidad  de  producir  8.000  libras  al 
dia.  Esta  es ,  pues ,  la  máquina  de  que  se  hace  uso  en  la 
fábrica  del  autor  de  esto  Opúsculo ,  para  la  operación 
de  pesar. 

Seguidamente  se  deposita  cada  media  libra  de  pasta 
en  el  molde  dispuesto  á  este  fin  ,  y  al  momento  se  la  tras¬ 
lada  á  la  máquina  llamada  de  batir  ó  de  igualar  las  me¬ 
dias  libras  en  dicho  molde ,  de  tal  forma ,  que  puesta  en 
juego  por  medio  de  la  máquina  principal,  en  ménos  tiem¬ 
po  de  dos  minutos  allana  diez  libras  cada  aparato  de 
batir ;  y  como  de  estos  hay  tres ,  resulta  que  cada  mi¬ 
nuto  se  igualan  15  libras ,  las  cuales ,  sin  descanso,  se 
colocan  sobre  un  aparato  que  las  desciende  á  la  cueva  ó 
sea  al  secadero.  Este  aparato ,  cuyo  nombre  es  monta¬ 
cargas  ,  lo  mismo  las  desciende  que  las  monta ,  pudiendo 
subir  y  bajar  el  peso  que  se  quiera  hasta  50  arrobas  á  la 
vez ,  economizando  también  por  lo  ménos  dos  obre¬ 
ros  que  tendrian  que  ocuparse  en  bajarlo  y  subirlo  á  la 
cueva. 

Una  vez  en  el  secadero ,  á  la  media  hora  se  despren¬ 
de  la  pasta  del  molde ,  porque  se  ha  contraido  y  apre¬ 
tado  de  tal  modo ,  que  sin  hacer  el  más  leve  esfuerzo  se 
se  puede  ya  desde  luego  envolver  para  entregarlo  al 
consumo. 

El  modo  y  forma  de  dividir  y  subdividir  las  libras  y 
medias  libras,  en  onzas  ó  medias  libras,  es  cosa  tan  ma¬ 
terial,  que  sólo  se  subordina  al  gusto  y  voluntad  del  fa¬ 
bricante  ;  así  es ,  que  suele  variar  según  las  costumbres 
locales  y  el  gusto  ó  capricho  del  mismo. 

Por  lo  que  va  sentado  en  este  capítulo  observará  el 
lector  el  beneficio  inmenso  que  proporcionan  las  gran- 
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des  fábricas  al  consumidor,  pues  con  el  ahorro  de  tantos 
brazos  se  ofrece  una  grande  economía  de  jornales  en  la 
manufactura  con  marcadas  ventajas  para  sus  precios. 

CAPÍTULO  XYI. 

DEL  EMPAQUETADO. 

El  empaquetado  se  hace  por  mujeres  hábiles  y  jóve¬ 
nes  ,  infinitamente  más  á  propósito  para  el  caso  que  los 
hombres ;  ellas  son  más  curiosas  ,  su  mano  más  fina  y 
dispuesta  para  el  plegado ,  y  la  ag’ilidad  de  sus  dedos  se 
presta  mejor  á  esta  limpia  y  delicada  manipulación. 

Cada  una  de  estas  jóvenes,  luego  que  llevan  de  uno 
á  dos  años  de  práctica  con  alguna  aplicación ,  empaque¬ 
ta  de  600  á  700  libras  de  chocolate  al  dia. 

Esta  operación  reducida  á  envolver  las  libras  ó  me¬ 
dias  libras  de  chocolate  con  las  cubiertas  y  etiquetas 
respectivas ,  según  sus  precios ,  se  efectúa  en  el  espa¬ 
cioso  salón  de  la  fábrica  dedicado  esclusivamente  á  este 
objeto ,  donde  á  la  vez  pueden  trabajar  con  toda  como¬ 
didad  y  desahogo ,  treinta  ó  más  mujeres ,  según  las 
necesidades  de  la  fábrica.  De  este  departamento  par¬ 
te  una  via  férrea  que  atraviesa  el  patio  principal ,  sobre 
la  que  funcionan  convenientes  wagones ,  cada  uno  de  los 
cuales  contienen  de  36  á  40  arrobas  de  chocolate  á  la 
vez ,  y  se  maneja  y  traslada  por  un  solo  hombre  ,  pasan¬ 
do  al  almacén  de  géneros  elaborados ,  de  cuyo  modo  se 
facilita  el  movimiento  á  costa  de  muy  poco  trabajo  ,  vol¬ 
viendo  el  wagón  después  de  descargado  ,  por  la  misma 
vía  ,  al  punto  de  donde  partió. 

Mucho  se  ha  estudiado  hasta  el  dia  para  conseguir 
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empaquetar  el  chocolate  por  medio  de  máquina ;  mucho 
dinero  gastaron  algunos  fabricantes  buscando  la  vana¬ 
gloria  de  este  invento  ,  que  por  cierto  les  hubiera  honra¬ 
do  mucho ,  y  á  la  industria  chocolatera  habria  prestado 
un  gran  servicio ,  tanto  económico  como  de  utilidad  ge¬ 
neral  ;  pero  todo  fué  en  balde ,  y  hasta  la  fecha  nada  se 
pudo  conseguir  de  positivo ,  por  más  que  en  la  última 
exposición  de  París  haya  estado  funcionando  una  cons¬ 
truida  bajo  las  inspiraciones  de  un  elevado  fabricante  de 
chocolate  de  París  (Mr.  Devinck),  cuyo  descubrimiento „ 
ó  mejor  dicho,  malograda  invención,  tuvo  ya  lugar 
en  1854,  puesto  que  sólo  funcionaba  para  fascinar  al  pú¬ 
blico  ,  empaquetando  sí ,  f  ero  empaquetando  unos  taru¬ 
gos  ó  zoquetes  de  madera  dispuestos  en  forma  de  libras 
de  chocolate ,  y  que  cuando  trató  de  hacerse  con  libras 
de  este  producto  se  tocó  el  inconveniente  de  no  poderse 
empaquetar ,  tanto  porque  el  chocolate  es  un  cuerpo  sin 
consistencia  bastante  para  resistir  la  presión  de  la  má¬ 
quina  al  plegarlo  ó  empaquetarlo,  llenándose  de  rayas  y 
golpecitos ,  cuanto  porque  como  en  la  confección  del 
chocolate ,  las  proporciones  de  las  libras  y  medias  son 
distintas,  varía,  por  lo  tanto,  el  volúmen  conforme  á 
cada  precio ;  de  manera  que  por  todas  estas  indicaciones 
y  otras  que  omito  por  no  ser  pesado  ,  se  priva  por  ahora 
la  industria  de  éste  tan  útilísimo  y  deseado  aparato 
que,  por  costoso  que  fuese,  convendría  á  todo  fabricante, 
y  más  á  los  que  lo  son  en  grande  escala. 

De  cualquier  modo ,  aquella  malograda  invención, 
así  y  todo  ,  honra  mucho  á  su  autor ,  por  lo  particular 
é  ingenioso  del  invento. 
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CAPÍTULO  XVII. 

CHOCOLATES  QUE  DEBE  RECHAZAR  EL  CONSUMIDOR, 

Y  OBSERVACIONES  CON  ESTE  MOTIVO. 

La  fabricación  del  chocolate  viene  sufriendo  una  cen¬ 
sura  por  demás  severa ;  y  si  tratamos  de  perseguir  el 
origen  ó  concausas  que  la  motivan ,  las  hallaremos  ex¬ 
plicadas  en  la  torcida  inteligencia  de  esa  parte  del  pú¬ 
blico,  que  al  calificar  la  mercancía  acoge  con  cierta 
fruición  algunos  escritos  calumniosos  de  la  prensa  ex¬ 
tranjera,  forjados  para  deprimir  una  industria  que  es  es¬ 
pañola  en  primer  término ,  valiéndose  de  sutilezas  y  ar¬ 
gucias  con  que  mañosa  y  solapadamente  pretenden  fas  - 
cinar  al  público,  para  distraer  los  adelantos  que  aquella 
nos  debe  y  el  grado  de  perfección  que  le  hemos  dado  des¬ 
de  que  fné  importada  del  Nuevo  mundo. 

Hay  sin  embargo  algún  pequeño  abuso  que  corregir 
por  parte  del  fabricante ,  que  no  porque  tenga  fundada 
disculpa ,  dejaré  de  calificar  de  tal ,  bien  que,  el  motivo 
de  ser,  está  en  los  consumidores  mismos.  Estos  quieren 
y  piden  chocolates  á  los  precios  de  3  y  4  rs.  libra,  sien¬ 
do  necesario  confesar ,  en  honor  de  la  verdad,  que  los 
chocolates  de  tales  precios  no  pueden  ser  buenos  porque 
no  son  puros,  estando  por  ello  exentos  de  los  verdade¬ 
ros  principios  constitutivos  de  este  producto,  en  razón 
á  que  indispensablemente  tiene  que  sobrepujar  en  su 
confección  materias  extrañas  á  las  ricas  sustancias  de 
cacao,  azúcar  y  canela,  únicas  constitutivas  de  los  cho¬ 
colates  verdaderamente  llamados  así. 

El  chocolate  cuando  ménos  ha  de  costar  la  libra  5 
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reales,  si  ha  de  estar  ya  dentro  de  las  condiciones  de 
buen  consumo :  quien  pretenda  demostrar  otra  cosa  en¬ 
gañará  al  público  faltando  á  la  verdad. 

No  es  posible  hacer  chocolates  para  darse  á  precios 
más  bajos,  que  sólo  contengan  cacao  ,  azúcar  y  canela; 
hay  precisión  por  lo  tanto  de  adulterarlos  con  harinas 
y  otras  féculas  ó  sustancias ,  que  si  bien  no  dañan  la 
salud ,  forman  una  pasta  de  distinto  gusto  que  la  del 
chocolate;  pero  por  lo  que  se  nota  hay  cierta  clase  de 
consumidores ,  según  va  sentado  ,  que  todo  lo  sacrifican 
á  la  baratura ,  como  si  el  paladar  no  entrára  por  mucho 
en  esta  clase  de  alimentación.  En  una  palabra ;  de  este 
precio  para  abajo  todo  es  malo. 

Dentro  de  la  severidad  con  que  por  lo  común  se  mo¬ 
teja  cierta  clase  de  artículos  de  consumo  para  la  vida, 
caben  las  suposiciones  gratuitas  que  también  se  lanzan 
en  nuestro  país  acerca  de  la  pasta  del  chocolate ,  dicien¬ 
do  que  para  su  confección  emplean  los  fabricantes  sus¬ 
tancias  extrañas  al  objeto  ,  algunas  de  ellas  nocivas  ó 
anti-higiénicas ;  pero  semejantes  aseveraciones  son  in¬ 
justificables  y  calumniosas  ,  arrancando  la  mayor  parte 
de  las  veces  ,  cuando  no  siempre ,  del  deseo  de  detractar 
esta  ó  la  otra  fábrica ,  por  la  apasionada  emulación  que 
se  despierta  cuando  no  se  puede  acudir  á  la  competen¬ 
cia  con  armas  de  buena  ley. 

En  mi  condición  de  fabricante  honrado ,  de  que  me 
precio  ,  y  como  hombre  de  buena  fé,  cuyo  calificativo  ni 
he  desmentido  ni  desmentiré  jamás ,  aseguro  que  nin¬ 
guno  de  mi  clase  empleará  los  recursos  y  malas  mañas 
que  el  público  atribuye  á  esta  industria ,  y  que  si  algu¬ 
na  vez  se  echó  mano  de  harinas  ó  féculas  inofensivas, 
como  dejo  hecha  mención ,  ha  sido ,  repito ,  porque  la 
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avidez  con  que  cierta  parte  de  los  pueblos  estimula  cons¬ 
tantemente  al  fabricante ,  demandando  chocolate  de  3 
y  4  reales  libra ,  es  un  aguijón  que  le  pone  en  el  caso 
de  complacerlo,  dando  una  pasta  que  sólo  tiene  de  cho¬ 
colate  el  nombre. 

Y  al  tiempo  mismo  de  hacer  esta  declaración  paladi¬ 
na,  debo  añadir  que,  á  pesar  de  todo,  en  ning*una  parte 
se  vicia  el  chocolate  ménos  que  en  nuestra  España.  No 
niego  la  posibilidad  que  tal  ó  cuál  fabricante,  tal  ó  cuál 
vez ,  guiado  por  el  ciego  interés  de  una  mal  entendida 
ganancia,  y  hasta  si  se  quiere  por  falta  de  cálculo  ó 
poca  inteligencia,  haya  fabricado  esos  mal  llamados 
chocolates  ó  pócimas  repugnantes  á  la  vista  y  al  pala¬ 
dar  ,  con  los  cuales  apénas  se  puede  entretener  una  vez 
al  consumidor,  que  por  lo  general  sabe  distinguir  lo 
malo  de  lo  bueno ;  pero  al  fin ,  quien  tal  hiciere  vendria 
á  parar  al  más  ridículo  desprecio  y  al  desprestigio  pú¬ 
blico. 

Así,  pues,  quede  sentado  como  principio,  que  los 
españoles ,  hasta  el  dia ,  son  los  que  mejor  chocolate 
elaboran  en  todos  sentidos ,  porque  esta  industria,  tan 
arraigada  en  nuestro  país ,  es  esencialmente  española, 
y  si  no,  dígaseme;  ¿Quién  la  conoce  mejor  y  más  tiempo 
que  los  españoles  ?  Los  españoles  fueron  los  primeros  en 
descubrirla ,  los  primeros  en  importarla ,  y  la  estuvieron 
ejerciendo  y  empleando  doscientos  .años  ántes  que  las 
demás  naciones  ,  cultivándola  hasta  el  grado  de  perfec¬ 
ción  que  hoy  tiene  ;  por  eso  encaja  aquí  una  frase  muy 
vulgar  de  un  gran  filósofo  aleman  que ,  refiriéndose  á 
nuestros  chocolates  y  admirándose ,  decia;  ¡Tienen  los 
españoles  un  alimento  tan  divino ,  que  no  saben  lo  que 
¡poseen! 
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Fuera  de  esto  hay  un  dato  que  fecundiza  la  prepon¬ 
derancia  de  la  elaboración  de  chocolate  en  España  sobre 
las  demás  naciones  donde  se  consume ,  y  aún  bin  la  es¬ 
tadística  comercial  de  éste  artículo ,  bastaría,  como 
prueba  eficiente  de  ello ,  el  resúmen  de  la  exportación 
de  cacao  del  puerto  de  Guayaquil  y  demás  de  América, 
en  el  último  decenio  que  en  su  lugar  dejamos  estampa¬ 
do,  por  el  cual  se  ve  que  España  sola  ha  importado 
de  esta  mercancía  en  dicho  período  más  que  los  restan¬ 
tes  puntos  de  Europa  donde  se  fabrica  y  consume  cho¬ 
colate  ,  y  mucho ,  mucho  más  también  que  cualesquiera 
de  los  demás  estados  de  América  donde  se  lleva  dicho 
fruto.  Por  lo  tanto,  y  siendo  una  población  España  tan 
reducida  en  comparación  del  resto  de  las  naciones ,  la 
prueba  es  clara  de  que  en  sus  chocolates  emplea  más 
cacao  que  todas  aquellas. 

CAPÍTULO  XVIII. 

DE  LOS  DIFERENTES  SISTEMAS  DE  FABRICACION. 

Es  una  preocupación  arraigada  en  varios  pueblos  y 
acogida  hasta  en  la  corte  por  ciertas  personas  ,  el  creer 
que  el  sistema  de  fabricación  de  chocolate  á  brazo,  es 
preferible  y  da  mejores  resultados  que  el  moderno,  ó  sea 
el  de  máquina  con  fuerza  motriz  de  sangre,  ó  vapor,  ó 
hidráulica,  especialmente  estos  últimos.  Semejante  prin¬ 
cipio  no  tiene  fundamento  razonado,  y  sólo  en  fuerza  de 
aberraciones  ,  ya  por  parte  de  contados  fabricantes ,  ya 
de  consumidores  raros  y  escéntricos,  puede  sostenerse  al 
través  de  los  innumerables  ejemplos  que  el  sistema  mo¬ 
derno  ,  á  todas  horas ,  está  ofreciendo  con  irrecusables 
pruebas  de  todo  lo  contrario. 
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No  cabe  en  lo  posible  que  un  hombre  á  brazo  pueda 
hacer  con  la  precisión  y  perfectibilidad  que  requieren, 
las  operaciones  del  molido ,  mezclado  y  terminación  de 
la  pasta ,  porque  si  la  bondad  de  esta  consiste  en  la  com¬ 
pleta  combinación  y  desarrollo  de  las  partes  mantecosas 
y  aromáticas  del  cacao ,  ¿  quién  como  los  aparatos  y  ci¬ 
lindros  movidos  al  vapor ,  pueden  emplear  esta  gestión 
fabril ,  ni  más  pronto  ni  mejor,  consiguiendo  que  aque¬ 
lla  se  haga  hasta  impalpable  al  grado  que  se  quiera? 
Y  si  no  existiese  el  convencimiento  que  todos  tenemos  de 
esta  verdad  como  hijo  de  los  hechos ,  bastarla  coger  dos 
ladrillos  de  chocolate ,  uno  fabricado  á  brazo  y  otro  á 
máquina ,  y  partiéndolos  por  el  medio ,  se  vería  palpa¬ 
blemente  que  la  pasta  hecha  á  brazo  tiene  una  porosi¬ 
dad  extremada ,  miéntras  que  la  fabricada  á  máquina 
está  tan  súmamente  compacta  que  parece  un  cuerpo 
marmóreo ,  lo  cual  prueba  que  hubo  una  combinación 
perfectísima  de  las  primeras  materias  que  la  constitu¬ 
yen. — Otra  prueba  en  corroboración  de  lo  mismo.  Con 
un  cuchillo  córtese  ó  ráspese  un  pedazo  de  chocolate  de 
mi  fábrica,  y  hágase  igual  operación  con  un  trozo  del 
molido  á  brazo  ó  en  molinos ;  y  se  verá ,  hasta  por  el 
ménos  experto  ,  la  grandísima  diferencia  que  existe  en¬ 
tre  el  uno  y  el  otro  ;  el  primero  ,  estará  compacto  como 
el  mármol ;  en  los  segundos ,  se  verá  una  pasta  á  medio 
combinar ,  á  medio  hacer ,  áspera  cómase  en  crudo  el 
uno  y  el  otro,  y  pronto  conocerá  el  que  haga  estos  expe¬ 
rimentos  la  suavidad  y  finura  de  la  una  pasta ,  y  la  as¬ 
pereza  y  acritud  de  la  otra. 

Además ,  por  el  sistema  moderno  se  hace  mucho 
mejor  y  ¡en  mejores  condiciones  el  tostado  del  cacao,  su 
limpieza  y  la  mezcla  del  azúcar  y  la  canela,  porque 
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los  aparatos  especiales  para  cada  una  de  estas  operacio¬ 
nes  preparatorias  las  ejercen  con  una  exactitud  que  sin 
estos  auxiliares  estaria  vedada  al  brazo  del  hombre  tan¬ 
ta  perfección ,  pudiendo  asegurarse  que ,  aun  sin  los 
repasos  que  se  dan  después  en  los  cilindros ’á  la  pasta, 
quedaria  mejor  terminada  que  si  se  trabajara  á  brazo. 
Añadamos  á  estola  consistencia,  finura  y  perfección  que 
le  imprimen  los  últimos  procedimientos  de  la  máquina 
ó  aparato  de  los  tres  cilindros ,  y  veremos  doblemente 
justificado  cuán  imposible  le  es  á  un  bracero ,  por  ágil 
y  diestro  que  sea ,  desempeñar  las  funciones  de  la  ma¬ 
quinaria  ;  y  todo  esto  separadamente  délas  ventajas  que 
proporciona  al  fabricante  la  extraordinaria  velocidad  en 
los  servicios  de  la  fabricación ,  porque  en  igualdad  de 
tiempo  produce  la  máquina  al  vapor  20 ,  30  >  40  ó  50  ve¬ 
ces  más  chocolate  que  el  que  puede  trabajar  un  hombre 
á  brazo. 

También  está  arraigada  la  idea  de  que  en  este  ú  otro 
pueblo  se  fabrica  mejor  chocolate  que  en  los  demás;  esta 
creencia  se  destruye  por  sí  misma,  porque  siendo  el 
cacao  el  elemento  principal,  ó  mejor  dicho  el  alma  del 
chocolate ,  y  trayéndose  aquel  de  Ultramar,  así  como  el 
azúcar  y  la  canela  que  se  asocian  á  la  fabricación,  todos 
los  pueblos,  sin  quedar  uno,  pueden  proveerse  de  dichas 
primeras  materias ,  y  todos  pueden  hacer  la  pasta  con¬ 
tando  con  los  mismos  elementos.  Ahora  bien;  si  en  la 
confección  de  los  chocolates  entraran  alguna  ó  algunas 
sustancias  propias  y  exclusivas  de  determinadas  locali¬ 
dades,  entonces  tendrian  estos  puntos  un  privilegio 
para  la  mejor  fabricación  debida  á  ello ;  pero  no  exis¬ 
tiendo  condiciones  especiales  de  localidad ,  no  es  posible 
la  preferencia  que  por  algún  apasionado  se  cree. 
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Por  eso  diré  yo,  que  no  habiendo  base  no  se  puede 
sentar  principio ,  doctrina  fija;  y  donde  no  hay  premisas- 
favorables  ,  no  hay  consecuencia  lógica ;  y  hé  aquí  re¬ 
chazada  la  preocupación  de  algunos  pueblos  en  el  sen¬ 
tido  propuesto. 

Por  ventura  Astorga,  Calatayud  y  otros  puntos, 
¿pueden  fabricar  mejor  chocolate  que  Madrid?  Sin  temer, 
diré  que  no ,  porque  no  existiendo  condiciones  de  loca¬ 
lidad,  el  buen  sentido  y  sana  razón  lo  rechazan.  Harán 
buenos  chocolates  según  el  sistema  que  empleen ;  pero 
mejores  que  los  que  se  dan  en  la  corte  y  otros  puntos, 
de  ningún  modo. 

En  la  manera  de  confeccionarlo  es  en  lo  que  varían 
las  localidades ,  siguiendo  el  gusto  y  costumbre  de  los 
consumidores ;  en  unas  partes  lo  usan  más  azucarado, 
en  otras  ménos  ,  así  como  el  tostado  suele  también  pro¬ 
nunciarse  más  ó  ménos ,  según  el  paladar  de  cada  uno; 
pero  esto  en  su  caso  nada  tendria  de  particular,  puesto 
que  á  veces  el  fabricante ,  por  severo  que  sea  en  sus  cos¬ 
tumbres  ,  tiene  que  satisfacer  hasta  los  caprichos  del 
consumidor,  de  lo  cual  va  ya  hecho  mérito. 

Terminaré  este  capítulo  sentando  francamente  mis- 
opiniones  acerca  de  los  dos  puntos  á  que  se  refiere:  pri¬ 
mero  ,  que  no  es  patrimonio  de  nadie  la  fabricación  es¬ 
pecial  del  chocolate :  segundo,  que  el  sistema  fabril  mo¬ 
derno  al  vapor  es  preferible  por  sus  excelentes  resulta¬ 
dos  al  antiguo  ó  sea  á  brazo. 

CAPÍTULO  XIX. 

DIVERSAS  MANERAS  DE  TOMAR  EL  CHOCOLATE. 

Son  tantas  y  tan  variadas  las  maneras  de  tomar  el 
chocolate  como  son  las  naciones  que  lo  fabrican.  Hay 
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países  que  lo  usan  tan  claro  como  el  café ,  pues  con  una 
onza  de  chocolate  hacen  más  de  medio  cuartillo  de  esta 
bebida ,  llenando  el  vaso  de  pedacitos  de  pan  ó  de  bollo 
y  tomándolo  á  cucharadas  á  manera  de  sopa.  Esto  su¬ 
cede  generalmente  en  Francia,  Inglaterra  y  Alema¬ 
nia  ;  al  efecto  ponen  á  la  lumbre  la  chocolatera  ó  va¬ 
sija  conveniente ;  le  echan  agua  y  leche ,  suficiente  á 
cubrir  aquella  dosis  de  líquido  que  desean,  y  en  seguida 
ponen  dentro  la  tableta  de  chocolate  equivalente  á  una 
onza  de  peso  ,  y  allí  está  cociendo  todo  aquello  un 
largo  rato  hasta  que  se  hace  un  jarabe  más  bien  que 
chocolate ,  puesto  que  todavía  hay  personas  que  le  aña¬ 
den  azúcar ,  satisfaciendo  así  el  paladar ,  pero  dejando 
á  un  lado  lo  mejor  y  más  esencial ,  que  es  convertir  en 
un  alimento  estomacal  la  preciosa  pasta  que  nos  ocupa. 

También  lo  usan  en  'muchas  partes  moliendo  el  ca¬ 
cao  ,  y  una  vez  hecho  polvo  y  con  la  parte  de  agua 
que  quieren ,  le  echan  cucharadas  de  azúcar,  y  le  ponen 
harina  y  huevos ,  hirviéndolo,  y  resultando  así  de  tal 
mezcla  un  brevaje  que  degeneró  completamente  de  lo 
que  llamamos  chocolate ,  tomándolo  unos  frió ,  otros 
templado;  en  fin ,  una  diversidad  de  gustos  tan  raros  y 
caprichosos  que  sería  difícil  clasificar. 

En  España,  mejor  que  en  otra  parte  alguna,  se  sabe 
obtener  su  empleo  con  mejores  resultados  higiénicos;  ¿y 
cómo  no  ha  de  ser  así  ?  Cerca  de  dos  siglos  ántes  que 
las  demás  naciones  viene  haciendo  uso  de  él ;  y  es  más, 
desde  los  primeros  años  de  su  descubrimiento  se  adoptó 
y  sigue  con  la  misma  forma ,  porque  ha  reconocido  ser 
la  única  conveniente  que  hermana  mejor  el  paladar  con 
los  principios  estomacales  que  contiene  el  chocolate. 

Asimismo  el  comer  una  onza  de  chocolate  en  crudo 
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para  beber  un  vaso  de  agua ,  cosa  es  muy  socorrida  y 
se  acostumbra  en  todos  los  países  como  en  España ,  es¬ 
pecialmente  por  los  viajeros ,  unas  veces  por  no  encon¬ 
trar  á  mano  la  comida  cuando  la  desean ,  si  caminan 
por  ferro-carril,  y  otras  por  gusto  ó  costumbre,  de  cuyo 
modo  confortan  el  estómago  sin  ocuparlo  mucho.  Para 
este  uso  hay  chocolates  fabricados  expresamente. 

Como  un  consejo  para  las  familias,  y  meramente  por 
curiosidad  pongo  én  seguida  la  manera  como  debe  pre¬ 
pararse  el  chocolate  para  tomarlo  á  la  taza. 

Tener  siempre  una  chocolatera ,  que  no  se  destinará 
jamás  á  otros  usos  ;  echarla  una  jicara  de  agua  (80  gra¬ 
mos)  por  cada  onza  ó  porción  de  chocolate;  ponerla  á  fuego 
lento ,  y  entre  tanto  rallar  perfectamente  sobre  un  ralla¬ 
dor  ó  papel  el  chocolate  que  se  quiera  hacer ,  y  tan  luego* 
como  el  ag’ua  empiece  á  hervir  echar  el  chocolate  rallado 
retirando  inmediatamente  del  fuego  la  chocolatera,  y 
acto  continuo,  y  fuera  de  la  lumbre,  batirlo  perfecta¬ 
mente  hasta  que  todo  se  haya  disuelto  y  no  quede  nada 
pegado  á  las  paredes  de  la  chocolatera ;  en  este  estado, 
volverlo  al  fuego  lento;  y  cuando  vuelva  á  hervir  y  em¬ 
piece  á  subir ,  retirarlo  segunda  vez  del  fuego ,  batirla 
bien  con  el  molinillo ,  pudiendo  servirlo  acto  continuo  á 
la  mesa  puesto  en  el  pocilio  ó  taza  equivalente,  según  la 
costumbre:  procurad  que  el  molinillo  no  cueza  con  el  cho¬ 
colate,  porque  éste  toma  mal  gusto.  Esta  es  la  manera 
de  hacerlo;  ésta  es  la  forma  propia  nada  más,  y  en  verdad 
que  es  cosa  muy  sencilla  poniendo  un  poquito  cuidado. 
Después  de  servido  el  chocolate  debe  limpiarse  bien  la 
chocolatera  y  molinillo ,  á  fin  de  que  para  el  siguiente 
dia,  ú  otra  vez ,  no  contenga  en  sus  paredes  cosa  alguna 
que  pueda  alterar  el  buen  gusto  del  chocolate. 
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Hay ,  sin  embargo ,  en  nuestro  país  descuidos  con¬ 
siderables  por  parte  de  las  sirvientas  ,  que  es  preciso 
prevenir  si  los  que  hacen  uso  del  chocolate  quieren  con¬ 
seguir  tomarlo  en  buenas  condiciones  y  en  toda  regla. 
Generalmente  las  criadas  ó  encargados  de  hacer  el  cho¬ 
colate  ,  se  ocupan  de  ello  en  los  primeros  momentos  de 
la  mañana  ,  y  después  de  hecho  lo  ponen  al  lado  de  la 
lumbre  ó  fuera  de  ella ,  hasta  que  sus  amos ,  ó  la  familia 
va  á  tomarlo ,  que  suele  ser  á  la  hora,  ó  más  tiempo,  des¬ 
pués  de  estar  hecho.  De  este  modo ,  por  bueno  que  sea 
él  chocolate ,  por  cuidadosamente  que  se  haya  hecho ,  no 
puede  ya  estar  bueno  ,  no  puede  tener  todo  su  aroma  y 
buen  paladar ;  se  habrá  espesado  más  de  lo  regular, 
porque  el  chocolate  tiene  su  punto  en  esta  parte  y  no 
debe  estar  ni  muy  espeso  ni  muy  claro ;  así ,  pues ,  re¬ 
comiendo  eficazmente  á  los  consumidores  que  lo  tomen 
inmediatamente  después  que  lo  haya  hecho  la  cocinera 
ó  encargado. 

Debe  tenerse  mucho  cuidado  en  que  los  encargados 
del  servicio  se  laven  muy  bien  las  manos ,  asi  como  los 
cuchillos  y  demás  útiles  que  juegan  al  hacerse  el  choco¬ 
late  ,  porque  el  olor  más  mínimo  lo  atrae  y  absorbe  esta 
predilecta  pasta ;  y  más  cuidado  aún  con  los  del  ajo ,  ce¬ 
bolla,  azafrán  ú  otros  aromas  fuertes  por  este  orden,  que 
tanto  se  usan  en  los  servicios  de  la  cocina. 

¡  Cuántas  y  cuántas  inculpaciones  lleva  el  chocolate 
que  dependen  en  su  mayor  parte  de  las  manos  secunda¬ 
rias  que  lo  manejan! 
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CAPÍTULO  XX.  ’ 

LOCALIDAD  Y  DESCRIPCION  GENERAL  DE  LA  NUEVA  FÁBRICA. 

La  demanda  de  chocolates  cada  dia  mayor  que  se  me 
venía  haciendo  por  mis  corresponsales  de  dentro  y  fuera 
de  la  córte ,  á  quienes  no  podia  complacer  de  lleno  por¬ 
que  mi  fábrica  establecida  años  há  en  la  calle  de  la  Pal¬ 
ma  ,  número  32 ,  no  producia  lo  bastante  para  el  surtido 
público,  á  pesar  de  trabajar  constantemente  ahora  y 
deshora ,  rindiendo  más  de  tres  mil  libras  diarias ,  fué 
una  de  las  concausas  que  me  impulsaron  para  dar  ma¬ 
yor  ensanche  á  mi  industria.  No  ménos  me  obligaba  á 
tan  suprema  resolución  la  urgencia  de  dar  á  conocer 
mis  productos  en  una  multitud  de  puntos  fuera  de  la 
córte ,  donde  aún  no  se  consumían ,  y  donde  no  podia 
llevarlos  por  la  razón  arriba  apuntada;  es  decir,  por 
falta  de  surtido. 

De  aquí  la  construcción  de  la  nueva  casa  que  de  plan¬ 
ta  levanté  en  el  número  8  de  la  misma  calle  de  la  Palma, 
donde  hace  seis  meses  trasladé  mi  fábrica  en  grande  es¬ 
cala,  cuyo  bosquejo  hago  en  seguida. 

La  planta  de  la  nueva  casa-fábrica,  cuyo  frente  prin¬ 
cipal  da  á  dicha  calle ,  mide  una  superficie  plana  hori¬ 
zontal  de  20. 000  piés  cuadrados  aproximadamente.  Fuera 
del  primer  cuerpo  del  edificio  que  en  la  parte  principal 
lo  ocupan  todas  las  habitaciones  necesarias  para  vivien-  ' 
da  mia  y  de  mi  familia ,  con  inclusión  del  oratorio  ó 
capilla ,  y  la  segunda  planta  con  dos  habitaciones  para 
empleados  y  la  planta  de  boardillas  trasteras,  dos  ha¬ 
bitables,  y  la  pieza  de  la  máquina  para  el  reloj  público  > 
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todo  lo  restante  del  edificio,  ó  mejor  dicho,  toda  la  plan¬ 
ta  baja  y  planta  de  sótanos ,  está  destinada  á  los  dife¬ 
rentes  servicios  de  la  fábrica.  El  portal,  caja  de  escalera 
con  portería,  oficinas  de  contabilidad,  Caja,  despacho 
para  la  venta  de  chocolates  á  la  menuda  y  almacenes 
de  artículos  elaborados ,  ocupan  la  planta  baja  del  pri¬ 
mer  cuerpo  del  edificio,  cuya  fachada  da  á  la  calle  de  la 
Palma ,  número  8. 

Al  cuerpo  anterior  sigue  un  patio  espacioso  determi¬ 
nado  por  una  crugúa  en  su  frente  y  costados.  La  planta 
de  sótanos  está  destinada  al  enfriadero  de  chocolates, 
cuya  espaciosa  localidad  ofrece  toda  la  comodidad  y  fres¬ 
cura  que  tanto  aconseja  este  servicio ,  especialmente  en 
la  época  calorosa  del  año ;  la  planta  baja  la  constituye 
el  taller  de  mujeres  encargadas  del  empaquetado ,  y  el 
almacén  de  géneros  á  la  venta  al  por  mayor. 

Detrás  del  cuerpo  del  edificio  anterior  que  rodea  el 
patio  principal,  y  separado  por  un  paso  desahogado, 
existe  el  pabellón  con  destino  á  taller  de  máquinas,  for¬ 
mado  por  una  ancha  nave,  planta  baja  de  derecha  á 
izquierda ,  pero  de  grande  altura ,  dividido  en  dos  de¬ 
partamentos  ,  el  uno  para  el  objeto  indicado ,  y  el  otro 
contiene  el  gran  almacén  de  artículos  á  elaborar  ó  pri¬ 
meras  materias ,  con  otras  localidades  separadas  para 
el  tostado  y  limpia  del  cacao. 

Dos  crujías  paralelas  á  las  medianerías  se  prolon¬ 
gan  á  los  costados  desde  la  anterior  nave ,  ampliando  la 
de  la  izquierda  los  almacenes ,  y  la  de  la  derecha  des¬ 
tinada  á  la  máquina  ó  motor  principal  del  movimiento. 
Estas  dos  crugías  de  costado ,  con  la  altura  conveniente 
de  planta  baja ,  dan  lugar  á  otro  patio ,  en  el  cual  y  en 
la  escuadra  que  forma  á  su  costado  derecho,  se  encuen- 
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tra  la  caldera  de  vapor  con  fuerza  de  cuarenta  caballos, 
sumergida  en  un  pozo  profundizado  en  el  terreno,  dan¬ 
do  lug-ar  á  un  pabellón  de  planta  baja ,  y  en  su  cabeza, 
debajo  del  terreno  del  patio,  se  halla  el  depósito  de  com¬ 
bustible  mineral. 

Por  último  ,  entre  este  patio  y  la  fachada  á  la  calle 
de  Yelarde,  se  eleva  ótro  cuerpo  de  edificio  con  planta 
de  piso  bajo,  principal,  seg-unda,  tercera  y  de  boar¬ 
dillas,  de  dos  crugias  paralelas  á  dicha  fachada.  La 
planta  baja  está  destinada  á  dependencias  de  la  fábrica, 
dividida  en  dos  secciones  por  el  paso  del  portal  de  entrada 
de  carruajes  ,  destinándose  la  de  la  derecha  á  cuadra  y 
otros  servicios ,  portal  y  caja  de  escalera,  portería  del 
edificio  que  tiene  la  entrada  independiente  por  la  calle 
de  Yelarde ;  la  parte  de  la  izquierda  sirve  á  la  amplia¬ 
ción  de  los  almacenes  de  g-éneros ,  con  los  que  se  une 
por  aquel  lado  la  cochera.  Sus  plantas ,  principal ,  se~ 
g*unda  y  tercera ,  se  encuentran  divididas  en  cuatro  ha¬ 
bitaciones  cada  una,  destinadas  á  uso  de  viviendas,  y  la 
de  boardillas ,  en  trasteras  y  algmnas  habitables ,  para 
porteros  y  otros  dependientes. 

En  la  fachada  principal  de  la  fábrica ,  mirando  á  la 
calle  de  la  Palma,  hay  un  reloj  cuya  muestra,  con  jam¬ 
ba  y  cartones  ,  aparece  sostenida  por  dos  fig*uras  de  alto 
relieve.  Encima  de  la  fachada  hay  una  estátua  de  esca¬ 
yola  representando  los  atributos  .de  la  industria,  y  á 
cada  lado  de  ésta  dos  famas  mirando  á  levante  y  poniente. 

El  salón  de  máquinas  y  todas  las  localidades  con  des¬ 
tino  á  usos  fabriles,  así  como  los  almacenes  y  departa¬ 
mentos  para  los  demás  servicios  de  la  fábrica,  tienen  la 
luz,  desahog-o  y  proporciones  convenientes  á  los  objetos- 
á  que  se  destinan  y  toda  la  maquinaria  está  colocada  con 
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buenos  espacios  para  que  los  obreros  puedan  ocuparse 
de  sus  manipulaciones  sin  estorbarse  unos  á  otros.  ' 
Los  aparatos ,  máquinas  subalternas  para  el  molido 
del  cacao ,  su  limpieza ,  mezcladores ,  cilindros ,  moldeo 
y  demás  oficios  de  la  fabricación ,  basta  terminar  la  pas¬ 
ta  para  darla  al  empaquetado ,  todos  reciben  la  fuerza 
motriz  relativa  de  la  gran  máquina,  de  40  caballos;  solo 
los  aparatos  para  la  torrefacción  se  mueven  á  brazo, 

La  fábrica  elabora  en  el  dia  de  5  á  6.000  libras,  pu- 
diendo  realizarlo  basta  8.000  ó  más ,  según  las  circuns¬ 
tancias. 

Para  el  servicio  especial  de  la  caldera  de  vapor  y  má¬ 
quina  del  movimiento,  bay  un  maquinista  facultativo 
con  sus  fogoneros  y  además  todos  los  empleados ,  de¬ 
pendientes  y  obreros  necesarios  para  los  respectivos 
cuidados  de  esta  industria ,  así  como  la  dotación  conve¬ 
niente  de  mujeres  para  el  empaquetado  ,  no  bajando  de 
60  el  número  de  familias  que  dependen  de  mi  fábrica 
con  inclusión  de  los  cocheros  y  carreros. 

El  servicio  de  chocolates  dentro  de  la  córte  se  hace  á 
domicilio  en  dos  coches  elegantes  que  tengo  al  efecto,  y 
la  conducción  á  las  estaciones  de  ferro-carril  de  los  pe¬ 
didos  que  se  me  hacen  para  fuera  de  la  capital  está  al 
cuidado  de  los  mozos  que  con  carros  de  mi  pertenencia 
están  destinados  expresamente  para  ello.  Cuando  las 
remesas  son  para  puntos  donde  no  hay  línea  férrea,  se 
deja  el  género  en  los  paradores  de  las  diligencias,  men- 
sagerías  ó  arrieros. 
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CAPITULO  XXL 

CONSIDERACIONES  GENERALES. 

' '  *  %  \  V*  * 

La  reseña  que  me  propuse  hacer  desde  un  principio» 
y  que  lie  dibujado  conforme  permite  mi  tosca  pluma,  no 
puede  alcanzar  á  la  solución  de  los  incidentes  que  no 
son  fáciles  de  prever  en  este  ramo  de  la  industria.  Hay 
cosas  que  se  ofrecen  y  se  cruzan  en  medio  de  todo  el 
mecanismo  que  dejo  explicado,  que  sólo  el  fabricante 
con  su  ojo  avizor  y  su  fina  perspicacia  puede  orillar  en 
momentos  dados. 

Tampoco  me  ocupo  de  la  cuidadosa  atención  que  de¬ 
be  ejercerse  sobre  todos  y  cada  uno  de  los  obreros ,  para 
que  en  las  operaciones  que  á  cada  cual  se  le  encomien¬ 
dan  prevalezca  la  limpieza  y  aseo  que  de  suyo  exige  la 
elaboración  de  una  pasta  destinada  al  consumo  de  la 
persona.  Demasiado  comprenderán  los  fabricantes  todos, 
que  el  más  ligero  descuido  en  esta  parte  introduciria  un 
pernicioso  abuso ,  cuyos  malos  resultados  no  tardarian 
en  conocer  con  grave  perjuicio  suyo. 

Es  de  este  lugar  una  salvedad  importante  para  mí: 
debo  significar  con  la  franqueza  propia  de  mi  carácter, 
que  en  todo  cuanto  se  contiene  en  este  pequeño  libro,  no 
va  envuelta,  ni  áun  por  asomo,  la  idea  de  dar  lecciones  á 
nadie,  ni  rebajar  el  mérito  de  mis  confabricantes,  á 
quienes  sólo  dirijo  amigables  consejos.  Yo  respeto ,  co¬ 
mo  el  primero ,  todos  los  sistemas  que  en  general  y  en 
particular  se  emplean  para  hacer  la  pasta  de  chocolate, 
y  con  respecto  á  este  extremo  no  he  hecho  otra  cosa  que 
emitir  mis  opiniones;  yo,  por  lo  tanto,  ni  ahora  ni  nun- 
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ca  me  ocuparé  en  indicar  este  ó  el  otro  medio  de  la 
elaboración.  Cada  cual  la  lleva  á  cabo  como  quiere  ó 
como  puede,  según  su  voluntad  y  sus  facultades ;  miro 
á  mis  confabricantes  como  compañeros  de  un  mismo  ar¬ 
te  ,  y  aprecio  al  industrial ,  prescindiendo  de  personali¬ 
dades  que  alguna  vez  lastiman  los  lazos  de  la  buena 
sociedad. 

He  hablado ,  sí ,  de  los  adelantos  que  á  fuerza  de 
desvelos  y  sacrificios  de  todo  género ,  he  conseguido  en 
la  industria  chocolatera  que  conozco  y  ejerzo  desde  mi 
juventud ,  presentando  las  ventajas  que  se  obtienen  por 
mi  sistema  y  método  de  fabricación ;  y  si  algún  timbre 
pudiera  halagar  mi  posición  social  mañana,  ninguno  me 
envanecería  tanto  como  haber  pertenecido  y  pertenecer 
á  la  honrosa  clase  de  Fabricantes  de  chocolate. 

Ahora  terminaré  estas  consideraciones  consignando 
una  verdad  ,  no  solamente  por  mí,  si  que  también  en  in¬ 
terés  general  de  la  clase.  Mi  afición ,  vuelvo  á  decir  por 
último  ,  á  la  industria  chocolatera ,  de  que  no  puedo  que¬ 
jarme  ,  me  ha  proporcionado  algunas  veces  ocasión  de 
contribuir  á  orillar  dificultades  de  todo  género  para  im¬ 
pulsarla  y  darla  vida ;  así  es  que  no  desperdicié  medio 
para"  dicho  fin ,  siempre  que  la  oportunidad  me  dió  la  ' 
mano:  unas  veces  empleando  la  prensa  periodística  que 
tanto  ayuda  al  esclarecimiento  de  los  hechos  y  á  la  dis¬ 
cusión,  en  beneficio  de  los  adelantos  de  la  riqueza  públi¬ 
ca  ;  otras  veces  alzando  mi  voz  al  lado  de  personas  que 
pudieran  influir  en  el  mejoramiento  déla  industria,  para 
sacarla  de  las  estrechas  redes  que  la  oprimen ,  imposibi¬ 
litando  al  industrial  entrar  de  lleno  en  el  ejercicio  de 
aquella  por  las  fiscalizaciones ,  trabas  y  gravámenes  que 
los  Gobiernos  todos  han  opuesto  á  su  desarrollo,  por  un 
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mal  entendido  celo  en  favor  del  Tesoro  ;  y  otras ,  en  fin, 
acudiendo  oficialmente  á  los  centros  directivos  de  la  ad¬ 
ministración  y  hasta  al  Congreso  de  Diputados ,  por 
medio  de  respetuosas  y  motivadas  solicitudes,  siempre  en 
queja  de  esa  opresión ,  que  con  mengria  del  país  se  ejer- 
cia- sobre  el  fabricante.  No  sé  yo  si  mis  incansables  ges¬ 
tiones  contribuirían  en  algo ;  pero  ello  es  que  al  fin  se 
consiguió  la  libertad  de  derechos  de  las  primeras  mate¬ 
rias  que  constituyen  el  chocolate ,  y  que  todavía  no  se 
perdió  el  camino  para  llegar  á  buen  puerto  recabando 
del  poder  legislativo  ó  del  Gobierno  otras  concesiones 
muy  justas  en  favor  del  libre  comercio  de  nuestros  cho¬ 
colates  ,  que  no  podemos  exportar  al  extranjero  sin 
remover  ántes  las  restriccionos  onerosas  que  los  en¬ 
cadenan. 

En  el  año  1867  ,  por  mí  y  á  nombre  de  otros  compa¬ 
ñeros  de  industria ,  produje  un  recurso  proponiendo  al 
Gobierno  los  medios  conciliadores  para  suprimir  los  de¬ 
rechos  de  3  reales  50  céntimos ,  que  á  su  importación  en 
el  vecino  imperio  y  en  el  reino  de  Portugal  paga  en  sus 
aduanas  cada  libra  de  nuestros  chocolates ;  esto  es ,  más 
de  un  50  por  100  de  su  valor  por  término  medio,  á  cuyo 
precio  ,  si  agregamos  el  coste  de  primeras  materias ,  fa¬ 
bricación  ,  portes  y  demás  gabelas ,  y  gastos  que  lleva 
el  movimiento  del  género ,  según  sus  clases ,  constitu¬ 
yen  un  precio  en  venta  tan  elevado  que  solo  podrían 
sobrellevar  los  ricos,  quedando  lo  restante  del  pueblo 
desheredado  de  éste  consumo  y  nuestra  industria  cohi¬ 
bida  en  lo  mejor  de  su  desarrollo ,  reduciéndose  al  con¬ 
sumo  de  nuestro  país  con  muy  cortas  escepciones.  , 

En  tal  estado ,  repito ,  proponia  los  medios  para  una 

.solución  ventajosa  para  nuestra  industria  y  comercio, 
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sin  ofender  ios  rendimientos  de  las  aduanas  indicadas; 
pero  desgraciadamente  no  se  obtuvo  resultado  ,  y  nues¬ 
tros  chocolates  signen  sin  poder  salir  para  Francia  y 
Portugal  por  tan  pesada  traba.  Es  una  fatalidad  tradi¬ 
cional  que  siempre  presida  la  rémora  en  nuestro  país, 
á  cuanto  hag*a  relación  con  el  desarrollo  de  la  industria 
y  comercio.  ► 

Al  dolerme  de  semejante  inacción,  me  duelo  también 
del  marasmo  de  las  clases  interesadas,  dejando  correr 
aquel  abandono  sin  llamar  siempre  y  á  todas  horas  la 
atención  de  los  gobernantes ,  para  sacarlos  de  tan  puni¬ 
ble  apatía.  Yo  creo  que  las  cosas  no  deben  seg'uir  así; 
considero  de  oportunidad  ,  que"  estando  interesadísimas 
la  industria  y  comercio  de  chocolates  del  reino  en  orillar 
un  asunto  tan  vital  y  de  mútua  conveniencia  para  los 
fabricantes  todos ,  deberíamos  acudir  á  los  altos  poderes 
del  Estado  en  demanda  -de  una  resolución  que ,  cohones¬ 
tando  los  rendimientos  de  las  aduanas  limítrofes  extran¬ 
jeras  con  los  de  nuestro  Tesoro  nacional,  dejase  en  plena 
libertad  el  comercio  de  chocolates ,  así  como  ló  está  el 
de  otros  artículos  que  se  producen  en  nuestro  suelo  y  en 
el  extranjero ,  sin  lastimar  la  riqueza  y  el  comercio  de 
uno  y  otro. 

ADVERTENCIA  IMPORTANTE. 

A '  i'  ,  j  _  #  \ 

Con  alguna  frecuencia  sucede  que  los  chocolates, 
elaborados  durante  el  estío ,  presentan  en  la  superficie 
una  capa  blanca  que  parece  haber  sido  espolvoreados 
con  harina  ú  otro  cuerpo  blanco ;  esto  es  efecto  pura¬ 
mente  del  calor ,  que  hace  suba  la  manteca  del  cacao  á 
la  superficie  déla  tableta,  cosa  facilísima  de  comprobar, 
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porque  pasándola  el  dedo  se  conoce  perfectamente  esto 
mismo  por  la  suavidad  que  ofrece  al  contacto. 

Ocurre  también  á  veces  que  los  chocolates  elabora¬ 
dos  en  dicha  estación  calorosa  del  año ,  á  los  dos  meses 
de  su  fabricación  crian  ciertos  gusanillos  formados  de 
aquella  especie  de  mohosidad  que  pasa  á  convertirse  en 
una  telilla  donde  tiene  origen  el  insecto ;  siendo  bueno 
y  hasta  necesario  advertir,  para  gobierno  de  los  consu¬ 
midores  ,  que  estos  chocolates ,  si  bien  repugnan  á  la 
vista  y  preocupan ,  no  perjudica  semejante  metamorfo¬ 
sis  á  las  buenas  condiciones  de  ello ,  pues  ni  estos  se 
han  descompuesto  en  su  esencia  ni  han  fermentado, 
puesto  que  sólo  es  efecto  de  la  abundancia  de  manteca 
que  contiene  el  cacao  desarrollada  en  aquella  forma  por 
efecto  de  los  grados  de  calor  de  la  temperatura;  he  aquí 
la  causa  que  da  vida  al  gusanillo.  Puede,  sin  embargo, 
remediarse  este  inconveniente  si  en  las  casas  particula¬ 
res  que  acostumbran  á  surtirse  de  este  rico  alimento  en 
junto,  para  dos  ó  más  meses,  tuviesen  una  caja  de  hoja 
de  lata ,  y  colocado  dentro  el  chocolate ,  la  pusiesen 
después  en  el  paraje  más  fresco  de  la  casa. 

Se  observa  también  á  menudo  que  sobre  las  tabletas 
de  chocolates  se  presentan  unas  ráfagas  ó  especie  de 
marmoreado,  cuyo  fenómeno  depende  únicamente  de 
estar  las  pastas  más  calientes  por  unas  partes  que  por 
otras ,  sin  que  por  ello  se  desvirtúe  en  nada ,  absoluta¬ 
mente  en  nada ,  la  buena  clase  del  chocolate  y  sus  pro¬ 
piedades  alimenticias  é  higiénicas. 
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MATIAS  LOPEZ. 


FABRICA: 

PALMA  ALTA,  8, 

SUCURSAL  EN  MADRID: 

tudescos,  número  32. 


DEPOSITO  CENTRAL! 

PUERTA  DEL  SOL,  13, 
esquina  á  la  de  la  Montera. 

SUCURSAL  EN  BARCELONA. 


En  el  capítulo  XX  del  tratado  que  antecede  van  in¬ 
sinuados  los  poderosos  motivos  que  me  impulsaron  á 
dar  el  vastísimo  ensanche  que  hoy  tiene  mi  fábrica ,  á 
lo  cual  también  me  vi  estimulado  ,  tanto  por  la  acepta¬ 
ción  que  el  público  dispensó  á  mis  chocolates,  como  por 
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el  alto  aprecio  con  que  fueron  considerados  en  todas  las 
exposiciones  nacionales  y  extranjeras  donde  los  llevé, 
siempre  figurando  en  primera  línea  y  alcanzando  los 
mayores  premios  en  su  clase. 

En  la  última  exposición  de  Zaragoza  de  1868,  fui 
también  honrado  con  dos  altos  premios ;  la  medalla  de 
plata ,  que  aquel  ilustre  jurado  acordó  como  mayor  ga¬ 
lardón  á  los  chocolates  distinguidos,  y  el  uso  del  escudo 
de  la  honorable  Sociedad  económica  aragonesa  de  Ami¬ 
gos  del  País. 

Capitales  y  pueblos  hay  en  nuestra  España,  que 
cuatro  quintas  partes  del  chocolate  que  consumen  salen 
de  mi  fábrica ,  y  abrigo  esperanzas  muy  fundadas  que, 
á  medida  que  se  vaya  conociendo  mi  producto  por  los 
consumidores  de  los  restantes  pueblos  y  ciudades  del 
reino ,  se  multiplicará  la  venta ,  porque  su  inmejorable 
clase  y  condiciones  llevan  el  sello  de  la  perfección. 

Ni  pomposos  anuncios  ni  palabrería  exagerada  son 
de  este  lugar ;  diré ,  sí ,  que*  mis  chocolates  serán,  como 
siempre ,  especiales ,  perfectamente  hechos  y  presenta¬ 
dos  al  consumo  con  la  limpieza  y  elegancia  que  hasta 
aquí. 

De  4.000  á  4.500  libras  diarias  se  están  fabricando 
y  vendiendo  en  la  actualidad ;  pero  como  es  consiguien¬ 
te,  aspiro  aumentar  la  venta  hasta  8.000  libras  por  dia, 
que  es  lo  que  puedo  elaborar ,  por  cuya  razón  en  casi 
todos  los  pueblos  importantes  de  España ,  y  en  las  prin¬ 
cipales  casas  de  estos  ,  hallará  el  público  los  productos 
de  mi  casa. 

A  mis  antiguos  favbrecedores ;  á  los  que  me  hayan 
distinguido  con  sus  pedidos  ántes  de  ahora  y  ahora, 
muy  poco  ó  nada  tendré  que  decirles :  para  los  que  quie- 
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ran  honrarme  de  nuevo ,  bastarán  las  seguridades  que 
les  ofrece  mi  casa  y  fábrica ,  cuyas  garantías  y  crédito 
en  todos  sentidos ,  son  sobradamente  conocidas  dentro 
y  fuera  del  reino. 

Los  productos  de  Matías  López  todos  llevan  las  mar¬ 
cas  ,  sellos  y  distintivos  de  la  casa :  los  que  no  lleven 
estas  condiciones ,  debe  rechazarlos  el  público  como  su¬ 
plantados. 

/ 

ADVERTENCIA. 


Por  si  mis  favorecedores  deseasen  conocer  todos  los  pro¬ 
ductos  de  mi  fábrica  y  demás  artículos  comerciales  de  que  me 
ocupo,  lie  creido  conveniente  estampar  á  continuación  una 
tarifa  detallada  de  aquellos.  / 
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TARIFA 


CHOCOLATES. 

De  los  precios  de  5,  6,  7,  8,  9,  10,  12,  14,  16,  18,  y  20  reales 
libra  castellana,  con  canela  ó  sin  ella. 

Con  vainilla ,  á  8, 10, 12,  y  14  rs.  libra. 

Atemperante  con  leche  de  almendra ,  á  10  y  12  rs. 

Pastillas  de  chocolate  lisas  redonditas,  á  12  rs. 

Idem  con  vainilla  ,  escarchadas,  á  16  rs. 

Chocolate  de  los  afligidos,  según  el  doctor  Monlau,  la  li¬ 
bra  80  reales. 

Napolitanas  de  chocolate  ,  por  libras  24  rs. 

Dichas  en  cajitas  para  viaje ,  á  10,  12  y  14  rs.  la  caja. 

Bombones  de  chocolate  á  la  crema,  á  16  rs.  libra. 

Dominós  de  chocolate  decorados ,  á  8  rs.  caja. 

Idem  sin  decorar,  6  rs. 

Cigarros  de  chocolate,  cada  uno  4  cuartos. 

! 

Petacas  llenas  de  cigarros  de  id.,  á  6  rs. 

Cajitas  llenas  de  pastillas  de  chocolate  y  dulces  finos,  des¬ 
de  5  rs.  en  adelante  la  caja. 

Infinitos  objetos  de  chocolate,  ratones,  culebras,  lagartos 
y  otros  muy  variados  decorados  al  natural. 

Chocolates  en  panes ,  para  que  puedan  moldearlo  los  ex¬ 
pendedores,  á  precios  módicos. 

También  los  hay  de  estas  mismas  clases  moldeados  con 
marcas  en  lugar  de  precio  fijo ,  pero  estos  no  llevan  la  cubierta 
ni  distintivos  de  la  fábrica. 
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TES. 

,  Reales 

onza. 

Perla  Mandarín,  en  paquetesde  una,  dos  y  cuatro  onzas.  5 

Id.  Caravanas .  4 

Id.  superior . 3 

Id.  segunda  clase .  ....  2 

Id.  id.  de  esta  última  clase  por  libras  sin  empa¬ 
quetar,  á  20  reales  libra. 

Negro. 

.  r  i 

Negro  Mandarín .  5 

Id.  Caravanas .  4 

Id.  Souchong .  4 

Id.  id.  segunda  clase .  3 

Id.  Congou . 3 

Id.  id.  segunda  clase .  2 

Mezclas. 

Mezcla  Mandarín .  5 

*  V  -  *  i 

Id.  primera  clase  D.  . . . 4 

Id.  marca  C . 3 

Id.  id.  A .  2 
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CAFES. 

Los  cafés  se  venden  tostados  y  molidos  en  paquetes  de  4 


y  8  onzas,  á  saber: 

Reales 


Puerto-Rico .  8 

\ 

Puerto-Rico  y  Moka  mezclado .  10 

Moka  puro  en  paquetes . . ,, .  16 


Id.  en  botesde  hoja  de  lata  de  á  8  onzas  cada  bote .  8 — 50 

Hay  una  clase  barata  que  se  vende  por  paquetes  de  una 
y  más  libras,  para  expenderlo  por  cuartos  en  los 

establecimientos . . .  6 

'  •  \  , 

% 

SOPAS. 


Tapioca  sémola  en  paquetes  de  4  y  8  onzas .  8 

Sagú  de  la  India,  id.  id . 6 

Arrow-root,  id.  id .  14 

Tapioca  al  cacao,  id . . .  10 


DULCES. 


✓  •  ' 

Caramelos  de  los  Alpes .  16 

*  i 

Dulces  finos  del  país  de .  8  á  16 

Dichos  idem ,  de  París . - . 10  a  20 

Frutas  conservadas  al  almíbar.  . . . 
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OTROS  VARIOS  ARTICULOS. 

Jarrones  de  la  China  para  los  grandes  salones,  desde  20 
centímetros  á  un  metro  de  elevación. 

Idem  del  Japón,  id.  id. 

Teteras  de  búcaro,  tal  como  las  que  usan  los  chinos. 
Pequeños  servicios  de  té. 

Jicaras  de  china,  con  sus  platillos  para  tomar  chocolate; 
bomboneras ,  bandejas  é  infinidad  de  objetos  de  la  China. 
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